
CURT infinite alchimie per un mix di spezie che si fa piatto 
RISOTTI D’AUTORE replicabili a casa PESCI DI QUARE5IMA per la 
cucina di magro BUDINO anzi BUDINI casalinghi ma non troppo 


l^ttallHrespa-Stwaii AJ. - O.L 35^TO btLI , OTTHiia 1 , DCS Verona - flfino 30 - MetisJle - PT^Oorrtj, L«^ £i$tg|i> e rrwicafigi -e 1 6^30 - Sfvtom CNF 7^ - Svttwra C.T. CHF 7,tCi - eemsma « ^30 - CsfiflUe CA0 1 3J00 - JJESA $ i3,flC 









Gustosi filetti pelati di POMODORO 
S. MARZANO DELL'AGRO 
SARNESE-NOCERINO OOP 

perfetti per la preparazione dalle 
ricette piu sfizio se ed elaborate. 


DATTERINI BIOLOGIC I TOSCANI, 

pelati s tasciati inter i 
nel loro succo oppure in passata, 
dotce e delicate: 
una pretibatezza in entrambi i casi. 



Scopri tutti i prodotti, ricette e consign su: 

www. i I po m od o ropetti .com 
www. petti rossobl eg .com 




■Fboerca QPW 01/2015 au 12.000 consumatori iEBJiarii, au SEsez era di 
p*odo((i veAduti in I'alia. pAMOHodsiteAno.il cal. 0 di PcAnMoro. 
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Una passions italiana perecceUsnza? La pasta., meglio ancora se fresca efatta in casa. Q\l ingredienti 
sono podhi e aemplki: farina, uova, acqsua e la macchina per la pasta, un classics intramontabrle per 
preparare dalle lasagne a lie fettucdne. ai tagliolini. Per e*$ereorgogl]Osamente italiani. anrfie in Cudnaf 
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Porta in tavola I’Alto Adige 

Riscopri il piacere dei sapori semplicl e genu ini 
di questo territorio, Lasciati conquistare dal gusto 






II miele, il prod otto piu prezioso 
dell'alveare, e fatto di zuccheri 
semplici e digeribili, Ti fomisce 
tanta energia pronta alf'uso e 
ha meno calorie delto zucchero! 
II nostro miele e una miniera 


miele 
304 Kcal 
zucchero 
392 Kcal 
per loog 

m 22 % di Kcal 


di profumi e sapori che evoca i 
tuoghi piu belli d'Etaiia, dove le 
api raccolgono il nettare delle tante 
fioriture spontanee. I nostri apicoltori, 
vegliando sulla loro salute, aspettano il momento 
migliore per condividere, con loro, il raccolto. 


CHI SIAMO NOI 


L’ORIGINE 
DEL MIELE 
NELVASETTO 


GLI ABBINAMENTI 
CONSIGLIATI 


LE RICETTE 
PIU GUSTOSE 





miele dT acacia di 
Emilia Romagna, Piemonte 
e Lombardia 


miele di bosco 
del Piemonte 


miele millefiori di 

Emilia Romagna 
e Toscana 




USA IL CODICE QR, 
SCOPRI I NOSTRI MIELIJ 


Afj ielizia 


Attrazione Nat urate 

www.mielizia.com 







LA NEWS PIULETTA 

L’avocado fa bene al cuore, i ceci 
piacciono sempre di piu agli italiani, 
lo zenzero e un potente 
antidolortfico, i cibi fermentati 
mantengono la pelle a i capelli 
lucent! a il fritto pud essere anche 
preparato in mode sano. Sul nostm 
canafe news gli artiedi piu cliccati 
riguandano sposso benessere a 
alimentazione equilibrata. La notizia 
piu letta del mese infatti e proprio 
sulle migliori diete del 2016 * 



SALEPEPE.IT 

MONDO DIGITAL 


INSIEME SUL SET 

Curiosi di sapere come 
nasce un serviziodi 
Sale&Pepe? Ogni scatto 
e curato nel minimo 
dettaglio, le luci sono 
fondamenfali e gli 
ingredient! vengpno 
inquadrat i come 
model le. Questq mese 
vi portiamo con noi sul 
set con un video che 
mostra dawero tutto: 
daIJa sceltadegfi utensili, 
alia preparazione del 
cibo, alia selezione 
dello scatto giusto. 

Vi aspettiamo online, 
dietro le quints. 



Ghiottonerie in digitale 

NOTIZIE SEMPRE FRESCHE, RICETTE PER TUTTI I GUSTI, 
SPECIALI TEMATICI, E-LEARNING E VIDEO CURIOSI 

di Barbara Roncarolo 


TOP TEN PGLLO 

Tra i second! piu amati su salepepe.it 
d sono senza dubbio quelli a base 
di polk). Versatile, a basso contenuto 
di grassi e sorprendentemente 
gustoso, si pnesta per essere 
declinato in tanti modi diversi, 
sempre sani e appetitosi* Lo specials 
si rivolge proprio a tutti: da chi e alls 
prime aim i ai fomelli e vuole sapere 
come cudnare un semplice petto 
di polio rosolato; a chi, invece, piu 
esperto ed esigente, si vuole 
cimentare con fardture saporite e 
preparazioni piu raffinate, come if 
polio glassato al vino bianco. Non 
mancano gli spunti per fare felici 
anche i piu piccoli con piatti semplici 
e golosi che mettono e d’accordo 
tutta la famtglia. 




DIGITAL SCHOOL 

Apiire un blog, elahom/e una content strategy, 
scattare belle fotc e condivkierle sui social 
creando engagement Sono alcune delle 
nuove competenze hchieste dal mondo della 
oomunicazione digital® e sono tra i tomi trattati 
dai docent! qualrf icati della Digital School nata 
dalla collaborazjone tra Safe&Pepe, Doma 
Modema e GasaFacile con il supporio dele 
sponsor tecnioo BlackBerry Le tedoni sono 
tutte online digitalschool.it 


LE MIGUORI RICETTE 

PER FESTEGGIARE LA PASQUA 

A Pasqua le uova sono d'obbligo 
e nel nostro dossier online sono 
regine di antipasti e dessert. Ma 
non solo. Nella sezione Occasion! 
special! un intero caprtolo e dedicate 
a Pasqua e pasquetta: si trovano 
tante ricette classiche e sf iziose 
per preparare il menu piu ariatto 
al proprio stile. Ci seno forte salate, 
phmi piatti di tnadizione, come 
lasagne e cannelloni, e tutti i second! 
piu amati delta primavera. E per i 
gdosi: uova di cioccolato a go go* 
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puo battere 
i originate 


Ruvida, tenace. 
Marchigiana. 

Jmitatissima. ma inimitahile. 

Ea ricetta di famiglia originate 
di Euciana Mosconi. 


seqma. su 


ES 


La Signora delle Tagliatelle 


DALLA NOSTRA CUCINA 

IDEE E RICETTE RACCONTATE DAL DIREnORE 



Biscottini 

d’antan 

SI CHIAMANO AFRICANETTI 
E SONO UN’ANTICA DELIZIA 
EMILIANA. PERFETTA DA 
RISCOPRIRE A PRIMAVERA, 
INSIEME A XANTE BONTA 

ritratt® <fi Michel® Tabozzii foto delle ncett® di Francesca 
Moscheni e Laura Spinel li, in cucina Antonella Pavanello 



Laura Maragliano 


Q sono cose ehe capitano per caso. Incontri fortuiri come il 
mio con gli Africanerti: specialita dokiaria di San Giovanni 
in Persiceto, comune della provincia di Bologna dove mi 
sono trovata a passate. Sapevo della loro esistenza m a non Ji 
avevrs mai visri ed entrata in un forno pasticoeria per acqui- 
starli li cercivo tra i dolci al rioceobto (visto il nome) senza 
immaginare che il loro colore e giallo vivo e hanno la forma 
di un lingo tto, Gli Africanetri nulla hanno a che vedere con 
il cacao, sono zabaione puro che si trasforma in ima sorta di 
meringa* A cottura ultimata risuitano umidi dentro e friabili 
alTestexna Oggi sono indusi nelTelenco dei pmdotti tradi- 
zionali (PAT) delFEmilia Romagna e la loro ricetta e segteta; 
solo gli ingredient! (zabaione: uova e zucchero), ma non le 
dosi, erano scritti sulle scatole con le quali i dolcetti venivano 
spediti in mezzo mondo. A San Giovanni in Persiceto hi fcn- 
data nel 1860 la febbrica di pasticceria di Francesco BagnoJi 
premiata per i suoi prodotti (biscotti, savoiardi e alimentari 
per ammakri) alf Esposizione di Torino e di Napoli, dove nel 
190 1 ottenne il diploma di Mcdaglb d'oro per i savoiardi. E 
gli Africanctti? Chiaman co±\ da Bagnoli pcrchd ne spediva 
mold in Africa Orientale (era il tempo delle prime guerre co- 
lonial! italiane), ma conosciut! anche con il nome di Biscotxi 
Margherita o zabaione secco, ottenneto nel 1908 il Gran Prix 
alf Esposizione Internazionde di Londra* Mold i palari illustri 
conquistari nel tempo da questi biscotti, dal Ducadi Orleans 
a Bill Clinton. Gli dtimi proprietari della fabbrica doldaria, 
i coniugi Buldrini, hanno ccssaio lbttiviti da diversi anni c i 
biscotti oggi si comprano a numero nelle pasriccerie del paese. 
Antonella che li ha preparati per voi, guaidando e assaggiando 
il biscotto che le ho portato , e andata per tentarivi awidnandosi 
pin die ha potato alforiginak Ma se vi trovate dalle parti di 
Bologna fete una deviazione a San Giovanni in Persiceto; e 
vicino e ne vale la pena, Probabilmente vi sentirete fere b stessa 
raccomandazione che & stata fatta a me: " Signora favverto che 
gli Africanem sono molto calorici e vanno consumati nel giro 
di qualche porno 7 ’. In casa mb sono spariti subito, 

> segue a pag. 12 
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AFR I CAN ETT! 


PEA IQ PERSOHE 

to tuorli - 230 g di zucch ero a veto - 1 bicchierino di 
Marsala - burro e farina per gii stampi 

1 Preriscaldate \\ forno a 130° e mettetelo sulla funzaone 
ventilate (se questa funzione non e presente, potato 
utilizzare il forno statico ma a unatemperatura di 140“}. 
Disponete i tuorli noil a planetaria e montateli 

con la frusta a mano o elettrica per almeno 1 0 minuti 
finche saranno densi, chiari e spumosi. 

2 Poi aggiurgete a filo il Marsala: tenete presente 
die dovrefe ottenere una pastel la flu i da ma non liquid a. 

3 Versate il composto in una tasca da pasticci ere 

e riempite 24 stamptni rettangolari di ciroa 4x6 cm a bordo 
basso imburrati e infarinati: per sformare i biscotti ancora 
piu facilmente, potete anche federate ogni stampi no con 
carta da forno bagnata e strizzata. Guocete gli africanetti 
per circa 20-25 minuti; non devono dorare e il cuore deve 
rimanere umido. Lasciateli raff redd are prima di sformarii, 

Nei nostri Africanetti abb tamo scelfo di utilizzare 
II Marsala: I'uso di questo vino non e documentato 
in tutte le ricette, ma sicuramente Ei rende piu aromatici. 
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Questione 
di temperatura 

Podii gli ingredicnti e rapidissEma 
la preparazione: i deuziosi 
africanetti sono i dolci piii semplici 
dd mondfK In realty nwcoodo 
una piccola insidia: se 
k temperature del fomo h troppo 
la superfide si spacca 
e U cuore non resta morbido* se 
invece h troppo bassa limpasto 
non si. gonfk Qudk che 
abbiamo indicate h perfetta, ma 
non tutti i fbmi si comportano 
nello siesso mode: il consig^o h di 
curarli attentamente mentre 
cuociono* oppuie* di fare una 
prova per sioircm con dosi 
ridottc. Ne vale dawero k pena* 
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Ci sono ingnedienti base, dai piu semplici ai piu corposi, 
come un insaporitore o una pasta da pane comprata dal 
che risolvono il pranzo in un attimo e lo 


Tre gocce di salsa 
Worchestershire 

Nata quasi per caso nellSOO, grazie 
a una botte dimenticata in cantina* 
la salsa Whorcestershire (dalla con tea 
inglese in cui e scata treat a), ha un 
gusto agrodolce e lievemente piecante 
capace di regalarc personality a tan- 
tissimi piatti. Poche gocce aggiungo- 
no un tocco gourmand a crostacei e 
molluschi* ssdmone e pesce azzurro, 
Molto interessante an che faeces ta- 
mento con la came, in particolare 
quel la rossa, oppure per in sapor ire 
sake e sughi a base di pomodoro, 
salsiccia, carne rossa e selvaggina 
(aggiungetene poca e precede te per 
assaggi). Prezioso il suo apporto nel 
mondo dei cocktail, dove e protago- 
nista dello storico Bloody Mary. 



Magica focaccia 

Ecco un'idea w minimo sfoizo massima resa” per spuntim, antipasti 
merende e* perche no, anche come pranzo veloce. Con circa 600 g di 
pasta da pane* da aoquistare in qualsiasi panetteria, si pub preparare 
in pochi minuii una golosa focaccia farcita per 4 persone. Riattivare 
la pasta tenendola in luogo tiepido per 10 minuci (vicino al calorifero 
o nel for no spento con la luce accesa). In canto, frullate 4 cucchiai di 
olio, 1 di sale grosso e 4 di aoqua. Stendete la pasta, disponetela in una 
teglia ben oliata e spenndlatela con un ptf di miscela di olio. A questo 
punto farcitela con; rosmarino e cipollotti; fettitte di patate lessatc al 
dente; parti rosolati con olio, sale e timo e poi mescolati con crescenza; 
zucchine* carote e cipolle a fettine sotrilissime; mezzi pomodorini* 
peperoncino, poco agiio tritato e riccioli di burmta. Condite la farcia 
con la miscela di olio rimasta e infbrnate a 240* per 20 minuti. 




Squisitezze con il lemon curd 

II lemon curd si trova gift pronto nei migliori supermercati ed 
e davvero goloso: si tratta di una crema al limone preparam 
con burro e uova. Mescolato con crema pasticcera e panna 
di luogo a una deloiosa salsina da servire am bisootti o per 
forcine dei profiteroles. Ideale anchc da spalmare sulla cheese 
cake, come ripieno di una crostata di pasta frolla o come 
farcia per meringhe {da accoppiaie due a due, come i bad di 
dama). Aggiunto all impasto del creme caramel, lo trasforma 
in un eccellente budino al limone; Se invece lo mescolate al 
mascarpotie e alternate il composto a strati di savoiardi imbe- 
vuti ncl li moncello, ecco un orginalc dramku di primavera. 


Preziosi vasetti pronti in frigo. Un sugo ortolano, una crema do Ice, 
ed ecco che i piatti di tutti i giorni cambiano volto 


Dadolata di verdure milleusi 

Con le verdure di primavera si pub preparare un gustoso 
condimento datenere pronto in frigo, ideale daaggiungere 
a risotto, pastasciutta, scaloppine di vitello e polio, uova 
strapazzate o in camicia, crostini con crescenza (da passare 
poi al fomo). Pulite e riducete a dadini 20 asparagi, 300 
g champignon, 3 zucchine e 1 peperone rosso. Affettate 
4 cipollotti, sbucciate e schiacciate 1 spicchio di aglio e 
rosolateli con olio, sale e pepe. Cuocete separatamente le 
verdure con 1 cucchiaio di olio e 1 noce di burro per 3-4 
minuti. Riunitele nella padclla dei cipollotti, aggiungjete I 
pomodom a dadini, regplate di sale, pepate e bagnate con 
1 mestolo di brodo. Portatc a bollore, spegtiete il fuoco e 
suddividete I’imingolo bollente in vasetti di vetro. Chiude- 
teli e lasdateli raffireddare capovolti (e un modo per creare 
un leggero sortovuoto) . Conservate in firigo fino a I mese. 
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SJ Ganiuccim afle manuorfe 



4 generazioni, 1 ricetta 




Buoni. Dal profumo in poi. 

(Da consumarsi preferibilmente in compagnia) 



m 


Ghiott 

Firenze 


1 Ghiottini sono unid. Scopri perche su K J Ghiott; Firenze o su www.ghiott.it/unici 
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‘Po^ita in- tauo&z i 'u&uvuy nato Uonno Uanni 

il_ FRESCO SPALMABILE, 1 RRESI ST! B I LE BONTA' DAL GUSTO DELiCATO, FRESCO E CREMOSO. 

FATTO SOLO CON IMG REDI ENTI NATURALl. 



'R'cercB di narcale GFMKE 1 an jns pre-se ezicna pr-Ddotri mnawrtW p-eE-arrj tul me p :ata itai ano. ccndcctE da ifil bu TZ.DOa CDfisumstcn cun piu di< 1 5- anni. BMltaEi b genrr-ain 2D15 www. arndGttntffillamD.it ca p „ 'LstUcini' 






LA NOSTRA SCUOLA 

CORSli EVENTI 



PER OGNI PIATTQ IL SUQ PANE 

II giusto abbinamento a tavola non 
passa solo p or il vino. Anche il 
pane ha un grande ru olo. Ecco 
a I lore un miovo corso sulla 
panificazione con lo chef Giovanni 
Gandino. 1 1 lust r era le differenze tra 
1 grano tenero e gli altri cereali, la 
normals va sulle farina e sulle sue 
componenti [amide, zuccheri* 
glutine* crusca] e spieghera come 
si estrae manualmente il glutine 
dalla farina, come si scelgono i 
lieviti, come si impasta e come si 
abbinano pani e cibi. Tra le ricetfe 
propcste: pane al concentrate di 
pomodoro, al cacao, all’ infuse di 
frutti di bosco e al cacio e pepe. 
Alla riscoperta del principe degli 
aiimenti per un menu equilibrate 
i 9 marzo dalle 18.30 alle 21.30. 



PER IMPARARE L ABC DELLA CUCIIIA 

L’esperta di cucina Monica Sertoni Cesar i 
tiene un nuovo corso di base per chef 
principianli in 4 lezioni, acquistabili anche 
singolarmenfe. Antipasti, prirni, second! 
di mare e second! di terra T spiegati, cucinati 
e eonsumati insieme per una scuola tecnica 
e convivial®: il lunedi dalle 18.30 alle 21.30 
il 29 febbralo, il 7, il 14 e il 21 marzo. 


Chef in germoglio 

NUOVI CORSI SULLA PANIFICAZIONE, LA DECORAZIONE FLOREALE 
E LA BUONA TAVOLA, ANCHE A PORTATA DI BAMBINO 

di Silvia Bomhelli 


MENU BU0N0 E SANO 

Alimentazi one detox 
e benessere in cucina so no 
i temi is pirate h delTincontro 
gratuito organ izzato in 
collaborazione con il 
Consorzio Prugne dalla 
California. Tre inccntri 
con showcooking per 
allrettanfe ri cette a 
sorpresa: protagonista 
il frutto goloso, purrftcante 
e antieta. II 22 febbraio 
dalle 17.30 alle 19.30. 

Per prenotare scrivete 
a info. sou oladicucina® 
mondadori.it 




DECORI FLOREAU DA GOURMET 


Per vedere all opera la wedding designer 
Silviadeifiori e imparare i suoi segreti sulla 
tecnica di base percreare un originate 
centrotavola un incontrotutto petal i. Obiettivo: 
c rears un centrotavola pasquale con materiale 
vegetale non deperibile in versions romantics, 
country chic o st ravage ate. In collaborazione 
con MOMS I! 19 marzo dalle 10.30 alle 13.30. 


GRAND I PIATT1 PER 
PIG00U CUDGHI 

Un nuovo corso per teenager 
con la chef Eva Golia che 
insegnera a triggers 
cnoccanh mozzarella in 
canrozza e a sfornare squisifi 
muffin di tag lie! ini al 
formaggio. Eancora a 
preparare pasta al fomo, 
spiedini di rosmarino con 
came e pan cetta, patate e 
chocolate chip cookies. II 6 
marzo dalle 11 .00 alle 14.00. 



SCUOLA DI CUCINA DI SALE&PEPE 

PressQ Cappuccino, piano in terra to - Piazza Armando Diaz 5, 20123 Mitano (MU M3 fermata Duom o) 

Tet: 02 75 423300- Qrari dal lunedi al venerdi: 14-18 - Per informaziom setivi a: mfo.scuoladicvcma^mondadoriJt 



Visits il site per scoprire 11 calendario complete del coral: www.scuoladicuolna.lt 
www.facebookcomJScuofaCucinaSafeePepe - tfTalentoln Cucina 




INFINITE COMBINAZIONI DI COLORI E PROFUMP 
TRASFORMANO IL MIX DI SPEZIE PltJ FAMOSO DEL 
MONDO IN UN TESORO DAI MILLE VOLTI 


A Cura di Alessandro Gnocchi, testo di Mariarosa Schiaffino, 
rr cette di Atessandra Aval lone, foto di Stefania Giorgi, styling di Sara Farina 





L 


Ciotola distribuita da 
Uvellara, bracciali di 
Sen Factory e Traces. 
Nellaltra pagina, tagliere 
Forme di Farina, 
fndiriizi a paginal 


0 

im 






Simbolo della cucina Indiana, quella polvere gialla e quella 
salsa profumata che chiamiamo ‘curry*, nella cultura dV 
rigine ha uti altro nome; “masala”, che vuol dire mkcela di 
spexie. Nella lingua Hindi cc la parola “turkarri” c in quella 
rnmil “cari”, che significano stufato, umido o zuppa. Per ar- 
rivare a “curry” bisogna andare in Inghilterra* ai tempi della 
Compagnia delle Indie, nei seeoli XVII e XVIII: fiirono i 
suoi agen t! a porta re in patria la mi seek e a chiamarla cost 


Per completezza, bisogna sapere che "curry” t anche il no me 
comune di una pianta di origine tropicale, 1 ' I hiichrysum 
angustifoliutm viene chiamata in questo moddperche il pro- 
fumo delk sue foglie ricorda qucllo del celebre mix speziato. 
Ma tomiarntfalle miscele. In India erano preparate pestando 
le spezie al momento di cucinare e poi facendole tostare per 
urilkzarle su carne, pesoe, ortaggi e frnrta. Un metodo basato 
sulk disponibilit^ degli ingredientl e Sulla creativity 

> segue a pag, 20 


ROGAN JOSH DIAGNELLO 



PER 4 PERSONE 

600 g di carne di agnello - 150 g 
di yogurt greco - 2 cucchiaini di 
pasta di zenzero (zenzero e aglio 
in parti uguaEi ridotti in poltiglia] 

- 1 mazzetto di coriandolo - 
2 cucchiaini di peperoncino in 
polvere - 1 pizzico di asafoetida 
(spezie di origine persiana detta 
concime del diavolo] - 1 pizzico 
di zafferano in pistilti - olio 
extra verging d p oliva - sale 
per la miscela di spezie: 

1/2 stecca di cannella - 5 chiodi 
di garofano - 1 caps u la di mads - 
1 cucchiaino di pepe nero - 
5 capsule di cardamomo verde 


• 1 In una ciotola, mescolate lo yogurt 
eon il peperoncino e la pasta di 
zenzero; aggiungete la came tagliata 
a pezzetti in modo che si a ricoperta 
dalla miscela e fate marinare per 3 ore. 

• 2 Preparate la miscela di spezie: 
trasferite le spezie in un mixer, 
riducetele in polvere e tenete 

il composto da parte. 

• 3 Mette a bagno io zafferano in 0,5 
dl di acqua. In una padella, scaldate 3 
cuochiai d'olio, aggiungete Tasafoetida 
e lasciate sfrigolare per pochi second! ; 
unite la came con la marinate e 
cuocete per 30 minuti, mescolando 
spesso. Unite la miscela di spezie 

e cuocete per 5 minuti, poi versate lo 
zafferano con tutta I’acqua di am mo! id. 

• 3 Abbassate la fiamma e lasciate 
cuocere ancora per 15 minuti, 

in modo che carne risulti ten era 
e ben cotta. Gomptetate con tog lie 
di coriandolo fresco e servite, 
se vi place, con riso piiaf. 


MEDIA 

• P re paraz i one 20 minuti + marl natura 

• Cottura 50 minuti s 235 cal/porzione 


> segue da pag. 1 9 

A ciascuno la sua miscela 

Questo anrico procedimenro spiega perchd, ancora oggi, 
nessun curry h uguale a un akro. Variando la scdm e le dosi 
delle singole spezie, si pud cambiare completamenre il sapore 
finale e, anzi, sta propria nella miscek personale il segreto di 
uno chef o il successo di una padrona di casa< 

Mentre in Oriente queste miscele hanno colon che variant) 
dal giallo allocra e al bmno, ma anche al rosso e al verde, 
suUe tavole occidental si h affermato il giallo squilknte dato 


dalla prevalenza della curcuma- Ma ancor piti del colore, 
nauiralmente, il dato rilevante e il grado di piccantezza: si 
va dal mild \ blando, all' fm, deciso, al very hot y molto forte. 
Nelle misture entiano le spezie piu diverse, selezionate se- 
condo le tradizioni e i gusti local i; curcuma, fieno greco, 
coriandolo, pepe di Cayenna o peperoncino sono era le piu 
usate, ma si trovano suvente anche cannella, canlamomo, 
zenzero, noce moscata e chiodi di garofano. Le varianti sono 
molte e ogni regione ne ha invencate di proprie. 

> segue a pag 22 
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VINDALOO CURRY 

PER 4 PER SANE 

700 g di capocollo di maiale - 1 dl dS acelo di vino bianco - 3 palate 
- 1 dpolla - 2 cucchiai di pasta di zenzero [zenzero e aglio in parti uguali 
ridotti in poltigiia) - 200 g di pomodori pelati * t cucchiaio di cocco in fioochi 
- olio extravergine d'oliva - sale 

per la miscela di spezie numera uno: 3 chiodi di garofano - 1 capsula di 
cardamomo nero - 2 P S cm di cassia (spezie di origine birmana detta cannella 
cinese] - 1 cucchiaino di semi cE cumino - 1 cucchiaino di semi di fieno greco - 
1/2 cucchiaino di asafoetida {spezie persiana detta concime del diavolo) 
per la miscela di spezie numero due: 2 peperoncini rossi tritati - 3 capsule 
di cardamomo verde - 1 cucchiaino di semi di sen ape nera - 
1 cucchiaino di semi di kummel - 3 foglie di alloro 

per la miscela di spezie numero tre: 1 cucchiaino di curcuma - 1 cucchiaino 
di pepemncino in polvere - 1 cucchiaino di cumino in polvere 

> 1 Riducete in polvere Je Spezie della miscela uro 1 versatele nelfaceto e lasciale riposare 
10 minut. Tagliate la came e le palate sbucciate a dadi di 3 cm di late e fateli marinade 
in una ctotola con I'acetO Speziato per aJmeno 3 Ore. In una cassemola, riscaldate 4 
cucchiai d f olio p agg iungete le spezie della miscela numero due @ p dopo 5 minutr, unite 
la cipolla trrtata, la pasta di zenzero P 1 di di acqua e cuqcete per 1 5 minuti. 

2 Unite i pelati a pezzetti, la came, le patate, la marinata e le spezie della miscela numero 
tre, saJate e rosolate per 1 0 minuti. Pci mettete in lomo a 200 D e cuocete per 45 minuti circa, 
mescolando di tanto in tanto. Spotverizzate con i fbcchi cf cocco a servrte, 


MEDIA 

# Preparazione 30 minuti 4 marina 


tura Co 


Cottura 1 ora e 15 minuti 


475 cal/porzione 


» \ \ 

% . 


tKx. 1 

, mSfc'.,' in 

A destra, tagliere Forme di Farina, ciotoJa 
dtstribuita da Livellara, tovagliolo Area 
Milano; sopra. da II 1 alto, tegame Riess 
Kelomat, ciotola in vendSta da Madame 
Gioia Home, tavolo lOOFa. 

NslFaltra paging tavolo lOQFa, runner Once 

• * 

1 5 

Milano, piatb fondo Forme di Farina, calice 


Bitcssi Home, tegame Riess Kelomat. 
Indirizzi a pagioa 6 







> segue da pag 20 

Una passione fiorita nell’Ottocento 

II successo dd curry nelle cucine occidentals perfino in 
quella france.se, e stato notevole fin dalLOttocento, anche 
sc con una generate attcnuazione del piccante e sfiima- 
tore diverse. E oggi? Anche da noi rOriente in tavola va 
forte e il curry ha mold fan, da generations Purcroppo, 
praticamence scomparse le anriche drogherie e spezierie, 
con i loro eccitanti aromi, bisogna cercare sugli scaffali 
dei super me rear i. Ma gli appassionari dei sapor i ardenti 
e autentici preferiscono rivolgersi a negozi di prodotti 
esotici e spesso preparano le loro miscele personal i, tri- 
turando o passando al mixer e poi mescolando le specie 
e abbondando nel peperoncino. 

Entriamo in cucina per scoprire come si utilizzano i curry. 
Di soliro se ne fe una salsa per spezzatini e brasati> per 
grigliate di carne (polio, ma anche agnello e maiale), op- 
pure per accompagnare pesd, crostacei, verdure e frutta. 
Le ricette di queste pagine, dal ' l Rogan Josh di agnello” 
del Kashmir alia zuppa di pesce e gamberi del Vietnam, 
ne tesrimoniano V universale versarilita. La compagnia 
d elezione & quella del rise pilaf. 

> segue a pag. 26 
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CURRY 01 POLPETTE Dl ZUCCA 

PER 4 PERSONS 

460 g di zucca di Hokkaido - 
200 g di pomodori pelati - 100 g 
di farina di ceci - 2 peperoncini 
vend! piccanti - 2 cipolle - 
1 stecca di oannolla - 2 capsule 
di caidamomo verde - 
1 cucchiaino di curcuma - 
1 cucchiaino di garam masala - 
1 cucchiaino di peperoncino 
piccante in poltfene (facoltativo) - 
1/2 cucchiaino di coriandolo in 
polvere - 1/2 cucchiaino di cumlno 
in polvere - ghee (burro 
chlariRcato) - olio di semi di 
arachkJe per friggere - sale 

m i Grattugiate la zucca con una 
g rattug ia a fori larghi (senza aveda 
pelata), trasferitela in una padella con 

5 cuochiai d’acqua, salatc, coprite e 
cuocetela per 15 minuti, fino a quando 
divcnta morbida. Tnasferite la zucca 

in una ciotola, unite i peperoncini verdi 
e 1 dpolla tritati finemente, mescolate 
e lasciate raffreddare. Pot. aggiungete 
la farina di ceci setacciata e impastate. 
Formate tante polpettine rotonde della 
dimensions di una grossa noce e 
friggetele in abbondante olio di arachidi 
bollente fine a quando sono donate, pot 
scolatele su un fbglio di carta dacucina. 

• 2 In una padella, seal date 2 cucchiai 
di ghee, unite 3a cannella e il 
cardamomo e friggete per pochi 
secondL Aggiungete la dpolla rimasta 
tritata e, quando & leggermente 
appassita. unite i pomodori pelati 

a pezzetti e lasciate soffriggers ancora 
per 5 minuti* Infine unite le spezie 
rimaste (curcuma garam masala, 
cumino, coriandolo e il peperoncino 
so lo utilizzate), un pizzico di sale, 

6 dl di aequa calda e lasciate sobbollire 
a fuoco moderate, fino a quando 

la salsa comincia ad addensarsL 

• 3 Unite le polpette e fatele insaporire 
per qualche minuto nel sugo. Servitde 
caldissime, accompagnate, so vi pi ace, 
da germogli di aHa-alfa. 

FACILE 

• Preparazione 20 minuti 

■ Qottura 30 minuti • 240 cal/porzione 


A destra, sga&ello vintage 100 Fa, 

Neiraltra paginal in alto a destra n vas&oio e 
ciotola in v audita da Madame Gioia Home, 
bracciali Sean Factory e Traces; in basso, 
runner Cnee Milano, tagliere e vassoio Forme 
di Farina, ciotoia in latta Riess Kelomat, ciotola 
in parcel Ian a distribuita da Livellara. 

Indirizzi a pagina 6 



; PER SCEGUERE BENE Cl 
: VOGUONO OCCHtO E NASO 

: Cercava un negozio che avesse 
! "tutte le spezie del mondo” 

! e, non trovandob, Francesca 
! Giorgetti I’ha apeito Set 
; a Milano, proprio con 
i questo nomaottoannifa 
: 1yvv1w.lutteiespe2ieclelrr10rcto.il}. 
i Natural mente, qui si irovaurta 
: gandevarietadi curry, 
j Dacosadipendelaqualita 
| di un prodotto come questo? 

; Dalle materie prime. F’er questo 
| e important sceglierteandando 
I nei luoghi d'origine. 

| Come si puo riconoscere 
j unbuoncuny? 

: Diciamocomesiricenosceun 
I cuiry non buono: color sbiaditi, 

: profumi spend per to sostanze 
= volatiUi svanite, leggero seitore 
: acido a causa del deteriorarsi 
; delle component! oleose. 

: Per quanto tempo si conserva 
: dopo la preparazione? 
i Mantiene tutte to propriety lino 
; a set mesi dalla macinazione, 

I purche io si tenga chiuso ai 
[ buio. E non bisogna versarlo 

■ neila pentota direttamente dal 

| conteriitore perche il vapore del 
I cibo in cottura lo deteriora. 
j Si puo preparare in casa? 

■ Certojtenendo come base 
j curcuma efieno grecoe 

! aggiungendoaltre spezie a 
; seconda del proprio gusto. 

: Spuriusareancheperpiatli 
: delta nostra queina? 

• Sicuramente. Eottimo per 
: insaporire la maionese o II 
i formaggio spalmabile, ma 
| anche in motti primi o nei 
I secondidicamee pesce. 

[ Da provare neila pasta fresca. 



PER 4 PERSOHE 

700 g di sottocosce di polio - 400 g di pomodori pelati - 1 cucchiaio 



CURRY DI AHANAS 

PER 4 PERSONE 
800 g di ananas pufito - 
6C g di zucchero di cocco - 
1 cipolla - 1 peperone rosso 
- 2 peperoncini rossi piccanti 
free chi - 1 cucchiaino di semi 
di coriandola - 1/2 cucchiaino 
di semi di senape nera - ghee 
(burro chiarif icato) - sale 

• 1 Nef mixer, riducete in pasta 

il peperonee i peperoncini piccanti 
e tenete la pneparazione da parte. 

In una padella, scaldate 1 cucchiaio 
di ghee e T quando e motto caldo, unite 
la cipolla sbucciata e aff ettata, i semi 
di senape e lasciate fnggere fi no a 
quando la cipolla e leggermente dorata. 
e 2 Unite Tananas tagHato a grossi pezzi, 
i semi di coriandolo e la pasta di peperoni 
tenuta da parte. Mesoolate, aggi ungete 

10 zucchero di cocco e 4 dl di acqua, 
salate e lasciate sobbollire a fuoco 
dolcissimo per 30 minute lino a quando 

11 sugo si addensa Servile tiepido. 

FACILE 

• Preparazione 10 minuti 

• Cottura 35 minuti * 175 cal/porzione 


di ghee (burro chiarif icato) - 1 cucchiaino di garam masala - 1 cipolla - 


1 lime - olio extravergine d’ oliva - sale 

per la iniecela di spezie: 2 peperoncini rossi trltati - 1/2 cucchiaino 
di pepe nero - 1/2 cucchiaino di peperoncino in polvere - 1 cucchiaino 
di semi di cumino - 1 cucchiaino di semi di fleno greco - 1 cucchiaino 
di curcuma in polvere - 2 capsule intere di cardamomo verde 

1 1n una tegiia, rosolate te sottocosce con 2 cucchiai d’olio t poi scolatde e 
tenetele aJ caldo. Sbucci ate la cipoEEa, affettatela e rosolateia nella stessa tegiia con 
2 cucchiai (folio; aggiungete la miscela di specie e cuooete per 5 minuti. Unite i 
pomodori pelati spezzettati con il loro I iquido, mescofate e cuooete per 1 0 minuti. 

2 Trasferfte le sottosce netla tegiia con il sugo e infomale a 20B* per 35 minuti, 
aggiu ngendo poca aoqua e girando la came almeno una volta. Unite i I succo del lime 
e 3 garam masala, salate e cuooete per altri 1 0 minuti; poi unite il ghee e servite 

FACILE Preparations 1 5 minuti Cottura 1 5 minuti 325 cal/porzione 






55 eal/porzione 


r Tagliere Forme di Farira; 
in alto, tavolo tr image lOOFa, 
Nell'altra paginal a sinistra, 
americana Society Lfmonta, 
vasscio, piatto e ciotola 
Forme di farira; \n alto, 
ciotola Forme di Farira. 
Indirizzi a pagiria 6 
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ZUPPA SINGALESE DI BARBABIETOLA 


1 Pel ate le barbabietole e tagliatele a pezzettL En una padella, sea I date 
1 cucchiaio cTolio, unitevi i semi di senape e di fieno greco e r quando 
cominciano a scoppiettare, aggiungete le fog lie di curry, la cipolla sbucciata 
e tritata e i peperoncini affettati sottilmente, 

2 Mescal ate, abbassate il fuoco e unite II peperoncinc in pdvere, 

le barbabietole, 1 dl df acqua e un pizzico di sale. Coprite e lasciate sobbollire 
per 10 minuti circa, quindi versate nella zuppa II latte di cocco, prosegurte 
la cottura altri 10 minuti e servite. 


FAC! U SSI M A P rep arazi one 1 5 mi nuti Cottu ra 1 5 mi ni 


PER 4 PERSON E 

500 g di barbabietole crude - 1 cipolla - 2 peperoncini verdi - 
1 rametto di loglte di curry - 1 dl di latte di cocco - 1/2 cucchlalno 
di semi di senape - 1/2 cucchiaino di semi di fieno greco * 1/4 
di cucchiaino di peperoncino In polvere - olio extraverglne d’ollva 


- sale 





Tovaglbfo 1 0OFa. piastrella 
Domenico Mori, ciotoia 
e piattini Forme di Farina, 
runner Once Milano. 
Indirizzi a p agin el 6 


CURRY Dl PESCE E GAMBERI 
ALLA VIETNAM ITA 

PER 4 PERSDNE 

350 g di tranci di pesce spada - 
6 gamberi - 4 dl di latte di cocco 

- 6 cipollotti bianchi - 1 mazzetto 
di basilico - 1 mazzetto di 
coriandolo - sab 

per la pasta di spezie: 4 scalogni 
- 1 stelo di lemongrass - 30 g di 
pasta di zenzero (zenzero e aglio 
in parti uguaii ridotti in poltiglia) 

- 1 peperoncino rosso fresco - 
1/2 cucchiaino di peperoncino 
in polvere - 1 cuoohiaino di 
curry leggero - 1/2 cucchiaino 
di cannella in pqlvere * 

1/2 cucchiaino di semi di 
coriandolo - 6 anici stall at i - 
olio extravergine d’ofiva 

• 1 Preparate la pasta di spezie. in una 
padella, seal date 1 cucchiaio d'olio, unite 
la pasta di zenzero, gli scalogni e il 
lemongrass pulfti e tritati e soffriggeteli 
per 3 minuti; aggiungete le spezie e il 
peperoncino fresco a pezzetti e cuocete 
lino a quando gli ingredients comEnciano 
a sprigionare il loro aroma. Trasferite la 
preparazione in un mixer e lavoratela fine 
ad ottenere una pasta non troppe fine. 

• 2 Mettete la pasta d i spezie in una 
casseruola, aggiungete il latte di cocco 
diluito con 3 dl di acqua e fate sobbolire 
fine a quando il liquido si riduce a met^. 
Unite il pesce spada tagliato a cubetti 

e i gamberi puliti, privati del carapace e 
del filetto nero; salate e cuocete ancora 
per 5 minuti mescolando delicatamente. 

• 3 Com pletate con i cipollotti lavati 
e affettati sottilmente, le foglie di 
coriandob e di basilico e servile. 

FACILE 

• Preparaz i one 20 minuti 

• Cottura 25 minuti & 260 cal/porzione 


> segue da pug 22 

Nelle preparazioni in umido e sulla frutta 

Nd condimento preparato con questo mix di spezie, entrano 
normalmcnte cipolla, olio o burro {meglio se diiarificato, 
il ghee indiano) e brodo o latte (possibibnente di cocco o 
mandorie)* cui si possono uni re zenzero, yogurt o panna 
con qualche goeda di limone* 

I mix del curry si possono usare per dare un tocco intrigante 
ed esotico a molte preparazioni in utnido. In questo easo 
si mettotio in casseruola fin dalTmizio della oottura, come 


si fa nelle ricette oriental!, oppure poco prima di togliere 
le pietanze dal frioco, come invece fe tipico delle cucine 
occidental]. Moko interessanti sono i curry di frutta, dove 
il pi ccante delle spezie accostato all’acidulo e al dolce di 
fructi come mango, ananas o papaia, d k vita a unoriginak 
sinfoma di intrigant] contras ti. 

Per stemperare la piccamezza nella bocca ardenre c abitudine 
accompagnare le pietanze con yogurt, che viene servito in 
una coppetta individuale* oppure con cocco grattugiato. 
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A PROPOSITO Dl VINO 

ETICHETTE E ABBINAMENTI, I CONS1GLI DEL SOMMELIER 


Curry e bianco: coppia ok 

IL GUSTO PICCANTINO BENE SI ACCOSTA 
A NETTARI AROMATICI, DAGLI ODORI 
FLOREALI E DAL SAPORE AWOLGENTE 



di Sandro Sangiorgi, a cura di Monica Pilotto 


PROTAG ON I STI COMPATIBIL! 

La cucina delle specie t una delle 
piu appassionanti da accostare al vi- 
no. Seven te, quando s'inoontra una 
bottiglia particolare, dotata di aromi 
intensi, originali e di un sapore non 
totalmente secco, la shmmagma a 
tavola che serve una ricetta al curry. 
Succede ai bianchi aromatic! alsaziani, 
tedeschi, tirolesi e friulam che ofFrtmo 
odori floreali e un sapore awolgente. 



II punto d’incontro e la sensazione 
piccante accolta dalla morbidezza del 
vino, mentre i profumi in tens! del 
dbo si rinfresc&no con la persistenza 
gustariva del liquido odoroso. 
Accertata la compatibility di base dei 
due proragonisti, resta da assoeiare la 
composizione della ricetta a una apo- 
logia che non si fermi al contrasto dei 
sapor! fundamental! e curi le sperificid 
degli ingredient! principal!,, partendo 
proprio dal curry che, come s'intuisce 
dal nostro servizio, pub essereottenuto 
da miscele piuttosto diverse. 

Vi sono quelle dalFmtonazione ve- 
gctale, dove sono present! zenzcro, 
coriandolo, cumino e cardamomo 
- solo per fare alcuni escmpi — chc 
richiedono Riesling, Muller Thurgau 
e Veltliner. Le version i caratterizzate 
da spezie piu calde e che rimandano 
al gusto della terra come masala, as- 
saferida, zaiFerano, curcuma e sen ape 
nera, sentono vicini il Gewiirztrami- 
ner, il Moscato e il Sylvaner. 

QUESTION! DI INGREDIEMTI 

Un altro discriminc t la quality dellc 
materie sulle quali i difFerenti curry 
agiscono, percnc pud trattarsi di ver- 
dure, di un pesce dalla fibra delicata, di 
crostacci, di earn! bianchc quasi neu- 
tre, come il polio, o di carni dal gusto 
radicalc c profondo, come Tagndlo. 
In quest! casi intervene il buon sense 
di misurarc la corpositi del piatto c 
awicinare il vino che la rispetti o la 
governi. Un eterco c discrete Pi not 
bianco dell'Oriente friulano ha una 
vocazione servizicvole, un Sauvignon 
del medesimo territorio accetta sfide 
di maggiore sostanza. 

Freisa monferrina, AgJianico bene- 
ventano e Cabernet Franc euganeo 
sono le varieta che interpretano al 
meglio il compko di sposarc le carni 
piu pregnantL 


iWOlM 

VERDICCHIO DEI CASIELLI DI JESI 
Az.Agr. Vallerosa Bonci, 
Cupramontana (AN), 0731 789129, 
14 €. f profumi di agrumi, tra i quali 
spicca il mandarin o T lo mettono 
nella condizione di unirsl ai sentori 
esotici dal curry singalesa- I'impatto 
gustativo secco e incisive regge la 
vivid a sostanza del curry di Madras, 
di cui attenua le asperita a beneficio 
della tenerezza del polio (pag, 24). 

PI NOT BIANCO DEI COLLI 
ORIENTAL! 

Zonzettig, Cividale del Fruli {UD}, 
0432 716156, 15 €. Fabio Goser, 
e nologo di notevole sensibilita. 
ottiene da un vitigno complesso 
come il Pi not Bianco, spesso 
protagonists di vini inconsistent!, 
urVespressione gustativa raffinata, 
appesa a un file ma said is si m a, 
coraggiosa nel seguire ogni 
slumafura sapida e odorosa del curry 
vietnamita (pag 26}. 

GEWURZTRAMINER 
HAUSMANNHQF 
Az.Agr. Haderburg, Salerno 
(BZ), 0471889097, 14 €. Luoghi di 
vocazione coitivati dal I 1 agriculture 
biodinamica generano una 
prod uzi one eccellente manifestata 
dal voluttuoso Gewurztraminer, 
bianco dal profumi inebrianti ma non 
efftnari, ideali per la dolcezza della 
zucca, e dalla stoffa tesa, awincente, 
che non teme la forza del I’ ananas 
(pag. 23 e pag. 24). 

FREISA CANONE INVERSO 
Canline Valpane, Ozzano 
Monferrato (AL), 0142 486713, 15 €. 
Lontana dalle version i semplief 
e frizzantip la Freisa Valpane e 
concneta, affronta le ricette piu 
impegnative, come il vindaloo e il 
rogan josh, con un approedo umile 
dal polso fermo, cosi libera Taerea 
speziatura e qualifica la sostanza 
dalle carni, esaltandone le differenze 
tattili (pag. 20 e pag. 21). 
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NON SONO QUELLE RUSTICHE DELLA NONNA, MA 
USANO GLI STESSI OTTIMI INGREDIENTI DI 
CAMPAGNA “RIDISEGNATT CON ESTRO GOURMET 


a eura di Daniela Falsitta, ricette di Alessandra Avallone 
foto di Francesca Moscheni, styling di Sisse Valassena 





1 Pulite i cipoilotti, lavateli e affettate sia la parte bianca che la parte vertfe. 
Rosolate i cipollotti in un tegame con 4 cucchiai d'oiio per 2 minuti. Unite i piselli, 
mescolateli e lasciateli i nsaporine, pci bagnatel i con 1 00 ml di brodo vegetate, salate, 
pepate e prosegurte la cottura per 6-8 minuti o finche saranno teneri e ancora umidi. 
Se durante Ea cottura doveseero asciugarsi troppo versate ancom poco brodo, 

2 Trasferite i piselli in un mixer e frullateli con if grana, i pirvoli e ie fog lie di menta 
lavate e asciugate. Dovrete ottenere un impaste della cqnsistenza di un pure dense. 
Se II mix dovesse risultare troppo asciutto, unite quafche cucchiaio di acqua o brodo 
perstemperarlo. Regelate di sale e pepe. 

3 Accendete il fomo a 200 L \ Srotolate un disco di pasta su una teg I ia da fomo 
conservando sotfro la sua carta e spalmate la punea di piselli su tutta la superfide 
lasciando un bordo di 2 cm. Coprite col secondo disco di pasta sfoglia. 

i 4 Appoggiate un bicchiere al centre ddla terta e dividete I 1 anello di pasta interne 
1 al bicchiene in 12 parti uguali tagliandole con un coltello affilato, Attorclgliate ogni 
lingua di pasta girartddla due O tre volte su se Stessa. Spenndlete la superficie della 
torta con il tuorlo dilurtc con 3 o 4 cucchiai di latte e infornatela per circa 30 minuti 
finche sara genfia a dorata- 

FACILE Preparazione 30 minuti Cqttura 40 minuti 370 cal/porzione 














TORTA IHTTIECCIATA AL PEST0 DI PISELU E MEHTA 


PER fl PERS0NE 

2 notoli di pasta sfogiia tonda da 230 g ciascuno - 300 g di piselli sgranati 
fnesctii o surgelati - 1 mazzetto di cipollotti {6 sottili o 4 grass!) - 100 ml circa 
di brodo vegetate - 100 g di grana padano grattugiato - 30 g di pinoli 
- 1 ci uffetto di menta - 1 tuedo - latl B - olio extravergine d’oliva - sale - pepe 





Plano e tagllere di 
lODfa. A sinistra: piano 
in zinco di IQQfa e 
piano di Neila Longari. 
Indlrizzi a pagina S 









TDRTA Al FIORI Dl ZUGGA, B UFA LA E ZUCCHINE 

FER 4 PERSON! 

1 confezione di pasta brisee gia stesa da 230 g ■ 9 fiori di zucca grandi 
[oppure 12 piu piccoli) - 1 burrata da 300 g - 9 filetti di alici sott’olio - 1 limone 
non trattato - 300 g da riootta di bufafia * 1 novo - 3 piccole zucchine novelle * 
qualche stelo di erba cipollina - olio extravergim d’oliva - sale - pepe 

1 Lavate il limone o g rating late la scorza. Spezzettate la burrata e mescdafela 
con fe aJid a tocchetfi, mota scorza di limone e una macinata di pope. Pulite i fieri 
di zucca, eliminate il prstilfo interne e il gambo efarciteli con il composto di burrata; 
richiudeteli attercigliando la punta dei petali a teneteli da parte. 

2 Lavate le zucchine, spuntateie e tagliatele a julienne. In unadotola mescolate 
ia ricotta con Fuovo s la scorza di limone rimasta, Ferba cipollina tagliuzzata 
finemente, sale, pepe e F eventuate avanzo di farcia del fieri, 

3 Sratdate la pasta brisee e rivestite il fondc della teglia. Fandtela col composto 
di ricotta e distribuitevi soprafre quarti della julienne di zucchine distnbuendola 

an piu cerehL Ripiegate i bordi della pasta verso Finterno e cuocete la torta in forno 
caldo a 200* per circa 25 minuti. 

4 Togliete la torta dal forno, sistematevi sopra i Fiori di zucca farciti disponendoli 

a raggtera. Tra un fiore e I’altro e aJ centre della torta distribute la julienne dl zucchine 
rimasta, spennefilate fieri e zucchine con un filo d’olio e rimettete la torta in forno 
per attri 10 minuti circa per completare la cottura Servitela tiepida. 

FACILE Preparazions 35 minuti Cottura 35 minuti 370 cal/porzione 


Piroflla Emile Henri e 
piano dl lODfa. A 
destra: piaslrellc Made 
a Haro, piano in legne 
di tOttfa, tnvagliolo 
Nells Longari, bicchicre 
Bltossi e ciotoEina 
verde di Emile Henry, 
Indirizzi a pagina 6 
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orta di carote allc 


BERE GIUSTO 

Un Frascati verace difende la varieta 
odorosa di pesto, piselli, fiori e 
zucchine, unendovi il propria 
netrogusto amarognalo; la 
medesima sensazione, filtrata dal 
crudo e dalla mousse di prosciutto, 
apre a un aromatico Moscato 
alsaziano per fave e asparagi. Piu 
complesso il compito sullacrastata 
di carcioH e sulla torta di carote, 
dove un Root Grtgio valdostano 
puo disinnescare I’aspetto metal lice 
dei vegetaii e legate arancia, 
miele, caprino e olive. 



SPIRAL! CON MOUSSE Dl RAVE E MOUSSE Dl PROSCIUTTO 

PER 4 PERSON! 

2 confezioni di pasta sfoglia rettang olare da 230 g ciascu na - 2 cucchia i 
di semi di sesamo neri - 1 tuorlo - 6 cucchiai di latte - 500 g di lave surgeiate 
- 240 g di f ormaggio cremoso tipo Philadelphia - 50 g di pecorino grattugiato - 
1 0-12 foglie di basllico - ISO g di prosciutto cotto - noce moscata - sale - pepe 


Tovagliolo dl Jannelli & 
Vo 1 p I p piatti e posata 
Funky Table, piano in 
zinco 1 0Ofa. 
Indirizzi a pagina 6 
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1 Sbollentate le fave in acqua loggeimente salata per 2 o 3 minuti; scolalele, 
eliminate ia pellicina estemaefnjltatele con 80 g di formaggk) cremoso, il pecorino* 
le foglie di basllico lavate e asciugate, sale e pepe. Ottenets un composto liscio e 
cremoso e trasfertteto in una sac a poche usa e gotta con bocohetta liscia da t2 mm. 
Fruilate separatamente il prosciutto con il formaggto rimasto, 2 cucchiai di latte, 
una grattata di noce moscata e una macinata di pope. Ottenufco un composto liscio 

e omogeneo tnasforitelo in un'altra sac a poche con bocchetta liscia da 1 2 mm. 

2 Srotdate un rettangolo di pasta sfoglia sul piano di lavoro e dtvidetelo 
In 4 strisce uguali di drca 40x6 cm tagliandole lungo il laito piu lungo. 

Spremete a J centro dr ogni striscia un lungo cilandno di mousse di fave 
dl un dito. Srutolate anche il secondo rettangolo e lipetete Toperazion 
la pasta con la mousse di prosciutto. Richiudete le strisce sulla farcia 
sovrapponendo leggermente i lembi e disponetolo in unategliadi 28 cm di diametro 
anotolandole a spirale una dope 1'aJtra, aftemando quelle di fave e di prosciutto* 
dal centre verso Testemo e lasciando la parte della chiusura rivofta verso il basso. 

3 Spennellate la superficie della spirale con il tuorlo diluito con li latte rimasto, 
spolverizzate con \ semi di sesamo e cuocete in fomo g ia caido a 200 J 

per 30 minuti circa o finche la pasta risultera gonfia e dorata. Servitela tiepida. 


FACILE Preparazkme 40 minuti Cottura 35 minuti 


435 cal/pomone 



TDRTA Dl ASPARAGI, 
CRUDO E MAGGIORANA 


PER 4 PERSON E 

per la pasta: 150 g di farina 0 

- 150 g di semola di grano duro 

- 40 g di olio extravergine (follva - 
1/2 mazzettodi maggiorana 

- 1/2 cucchiaino di sale 

per 9a farcia: 1 uovo e 2 tuorli - 
200 ml di panna fresca - 80 g di 
panmigiano grattugialo - 500 g di 
asparagi sottili - 80 g di prosciutto 
crude a fette sottili - 1/2 mazzetto 
di maggiorana - sale - pepe 

• t Preparate la pasta: fnjilate la 
maggiorana con Polio. Riunite le farina 
in una ciotola, versatevi al centra Polio 
aromatico, 1 20 ml di acqua f nedda 

e il sale. Lavorate aggiungendo, se 
nccossario, qualche cucchiaio d’acqua, 
fine a ottenere un impasto elastico 
a omogeneo. Formate una palla, 
awolgetela nella pellicola e fateia 
riposam in frigo per almeno 3D minuti. 

2 Lavate gii asparagi, eliminate 
solo la parte piu coriacea e spa I ate 
il resto del gambi con un pelapatate. 
Cuoceteli al vapor© finche saranno al 
dente [circa 8 minuti), fateii raffreddare 
© awolgetene la met& neJ prosciutto. 

• 3 Preparate la tarda: riunite Puovo e 
i tuorli in una ciotola, mescolateli con 
la panna, il parmigiano, le foglioline di 
maggiorana tritate, poco sal© e pepe. 
Stendete la pasta in un quadrate 
spesso pochi mm e adagiatcla in una 
teglia quad rata a fondo esfraibile di 
22 cm di lato. Bucherellate il fondo, 
veraatevl il mix di uova e appoggiatevi 
sopra gli asparagi con le punte in 
entrambe le direziom; prim a quell! 
senza e sopra quell i con il prosciutto. 
Cuocet© la torta in forno caldo a 18Q a 
per 35 minuti finche sara dorata e il 
prosciutto oroccante. 

FACILE Preparazione 40 minuti I 
Cottura 45 minuti 350 cal/porzione 



CR0STATA DI CARCIOFI, 
DATTERIM E GRUYERE 


PER 4 PERSON E 

per la pasta : 250 g di farina 

- 125 g di burro - 2 tuorli 

- 60 ml di latte freddo - 

1/2 cticchiaino di sale 

per la farcia: 7 carciofi senza spine 

- 1 limone - 300 g di pomodori 

datterini - 2 cucchiai di capped 

salati - 1 cucchiaio di prezzemclo 

tritato - 4 uova - 100 g di farina - 

150 ml di latte - 1 50 g di gruy&ne 

gratfugiato - sale - pepe 

• 1 Riunite la farina in una ciotola, 
formate un incavo e mettetevi il burro 
freddo a pezzetti, i tuorli, il sal© © il latte 
Lavorate rapidamente gli ingrad ienti 
p©r ottenere un impasto omogeneo. 

Se necessario, unite quale he cucchiaio 
di iatte In piu. Format© una palla, 
awolgetela nella pellicola e fateia 
riposare in frigo per almeno 30 minuti. 

2 Pulite i carciofi elimirtando le foglie 
piu dure, le punte e il fieno, Aprite le 
foglie e, man mano die sono pronti, 
immergeteli in acqua con sucoo di 
limone. Cuoceteli al vapor© per circa 1 5 
minuti. Dissalate i capperi sciacquandoli 
a lunge, scolateli © asciugateli. Lavate 
i pomodori ni, asciugateli e lagiiateli a 
mete. Sgusciate I© uova in una ciotola 
e unite il latte f il formaggio grattugialo, 
il prezzemdo, i capperi, sale e pepe. 
m 3 Stendete la pasta spessa 3 o 4 
mm e rivestrte uno stampo ovale di 
22 cm circa di lunghezza. Cop rite la 
pasta con un foglio di carta da forno, 
riempitela di fagioli secchi e cuocetela 
a 180° per 10 minuti. Eliminate I fagioli 
e rimettete la base in fomo per atiltri 
5 minuti. Appoggiate a carciofi sulla 
pasta, versate la pastella, faoendola 
entrare anche tra le foglie del carciofi, 
unite i pomodorini anche tra le foglie 
del caiclofi © infomate per 25 minuti 
o finche la pastella si sara rappresa e 
comincera a dorarsi. 

FACILE Preparazione 40 minuti t 
Cottura 50 minuti 410 cal/porzione 



TORTA DI CAROTE ALL’ARANCIA E 
MIELE CON CHfrRE E TAG G IAS CHE 

PER 4 PERSONS 

300 g di carote rndgnon 

- 200g dilronchetto di cfr&vre - 
300 g di ricotta efi capra 

- 2 cucchiai di rnide di timo - 
aranda non trattata - 2 cucch iai 
di dive taggiasche denocciolate 

- timo - 2 spiechi d'aglio - olio 
extravergine d f oliva - sale - pepe 
per la pasta: 180 g di farina - 100 g 
di burner salato - 160 g di caprine - 
1 cucchiaio di foglie di timo 

• 1 Preparate la pasta: riunite la farina 
col burro a pezzetti, il caprino e I© 
foglioline di time, lavorate rapidamente 
fine aottener© un impasto omogeneo 
ed elastico. Formate una palla, 
awolgetela nella pellicola e fatal© 
riposare in frigo per almeno 30 minuti. 

• 2 Lavate la Caroline senna pelarle. 
Grattugiate lascorza detl'arancia; poi 
sprematene il succo. In una padella 
antiaderente con 4 cucch rai d'olio 
rosolate I'aglio a poi, per 4 o 5 minuti, 
le carote, a fuoco dolce e mescolando 
spesso; unite il miela e il succo 
d’arancia, qualche rametto di timo, sal© 
a papa a proseguite la cottura a fiamma 
moderate per altri 5 minuti circa finche 
le carote inizieranno acaramallarsi. 

m 3 Stendete la pasta a 3 mm e rivestite 
una teglia rettangoiare o ovale. Copritela 
con carta da fomo, fagioli secchi e 
infomatela a 180° per 10 minuti, togliete 
fagioli e carta e proseguite aftri 5 minuti. 

• 4 Mescclate la n cotta con la 
scorza d’arancia, il timo, sale e pepe 
e sfendetela sulla base di pasta. 
Distriburtevi sopra lo ch£vre a fettine, 
quindi le carotin© caramellate con 

II loro sughetto, le olive e qualche 
rametto di timo. Inf ornate nuovamente 
per 20 minuti e servite tiepido. 

FACILE Preparazione 30 minuti i 
Gottu r a 45 minuti 415 cal/porzione 
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Una domenica 
in oriente 


COOKING SHOW Dl CANALE 5, 
RICETTA Dl SICURO SUCCESSO 
IL GIORNO Dl FESTA. 

IL P&IMO CONSIGLIO? GLI INGREDIENTI 
iCHISSIMI E Dl QUALITA 
NEGOZI PAM E PANORAMA 




Informazione pubblicitaria 


II tradizionale pranzo della domenica si e 
evoluto. Persa la connotazione for male, si £ 
riscoperta la gioia di stare con le persone care 
mangiando qualcosa di diverse dal solito. Spunti 
nuovi vengono da “II pranzo della domenica“, 
la trasmissione di Canale 5, che cucina con 
ingredienti selezionati nei negozi Pam e Panorama. 
L'ultima idea del cooking show £ la tempura di 
gamberi e verdura, un fritto leggero e croccante 
che entusiasma anche i bambini L’importante £ 
scegliere ortaggi di prima qualita, come quelli del 
reparto ortofnjtta di Pam e Panorama. E’ un vero 
regno dell'italianit^, con primizie, prodotti tipici e 
particolari, ma anche verdure e frutta di stagione 
5empre freschissime. 


TEMPURA DI GAMBERI CON VERDURE 
CROCCANTI DAL PROFUMO ASIATICO 

INGREDIENT! 

• 6 gamberi • 1 peperone rosso • 1 melanzana ♦ 1 carota 

• 1 zucchina • 1 cipolla di Tropea » 1 pom odor o da insalata 

• 1 lime • 2 mete Golden • 80 g di mandorle a scaglie 

• 1 vasetto di yogurt greco *150 g di farina * 1 bicchiere di 
blrra * 1 bustina di llevito istantaneo * 30 g dl zenzero fresco 

• 2 cubettl dl ghlaccio ■ salsa dl sola * tabasco • wasabi 
- olio per triggers 

1 Preparate la pastella, mettendo in una ciotola la farina, 
la birra, un pizzico di sale, il lievito e i cubetti di ghiaccio, 
Aggiungete acqua all’occorrenza e riponete in frigo. 
Mettete in una ciotola la salsa di soia, lo zenzero a 
pezzi, la cipolla e il pomodoro a dadini, una fetta di lime 
e qualche goccia di tabasco. Mettete lo yogurt in una 
ciotola con il wasabi e mescolate fino a ottenere un 
composto omogeneo. Preparate una tartare di mele. 


Biologico? Vegano? 
Vegetariano? 

Da Pam e’e piu gusto 
per tutti. 

Pam Panorama Bio e la linea 




completa di prodotti 
provenienti da Agricoltura 
Biologica, per un'alimentazione 
genuina, ricca dei sapori 
piu autentici della terra. 

Puoi scegliere il meglio 
delPalimentazio-ne base come 
pane^ uova, pasta,, gallette, 
ma anche prodotti pronti da 
mangiare come snack dolci 
e salati, salse e condimentL 
E per gli amanti del mondo 
vegetale, "Veg&Veg" offre una proposta alimentare 
completa contenente solo proteine di tipo vegetate. Vuoi 
dei numeri? Tra cibi e bevande puoi scegliere tra piu di 
200 articoli a base di ingredienti vegetal!! 


2 Lavate tutte le verdure e tagliatele a julienne spesse. 

La vat e I gamberi lasciando fa coda all T estremita. Eliminate 
il filetto nero con uno stuzzicadenti e asciugate bene. 
Scaldate Polio nella pentola* prendete fa pastella dai frigo, 
immergete le verdure e i gamberi e fateli friggere neirolio 
bollente. Fateli dorare da entrambi i lati e scolateli su 
carta assorbente. 

3 Componete il piatto con gamberi e verdure affiancando 
la tartare di male, una ciotolina con la salsa di yogurt e 
una con la salsa di soiafiltrata. 

Difficolta media 

Preparazione 40 minuti 


Trova il tuo punto vendita Pam e Panorama su 

www.pampan orama.it 
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P 1 FRATELLr COSTARDI, CHEF STELLATI VERCELLESI, 

5 K HANNO RJNNOVATO CON CREATIVITA E RISPETTO 
Jw V IL PIATTO IDENTITARIO DELLA LORO TERRA 


di Marina Celia, ricette di Christian e Manuel Costardi, foto di Adriano Bru&aferri 
styling di Alessandro Pasmelli Studio, scelta dei vini di Sandro Sangiorgi 





Divisione 
dei compiti 
Christian a Manual 
lavorano insieme in curina. 

A sinistra: pi ...risotto, 
un piatto che ricrea colon 
a sapor! di una pizza. 

A fianco. la loro ricetta piu 
famosa, servita nel piatto 
anziche rial I a tlpica lattina: 
il riso al pomodom. 


Hanno il riso nel dna Christian e Manuel Costardi, vercdlesi 
di nasrita che, dietno Fappanenza un po scatizonata, nascon- 
dono una tecnica fcrrea e una ainoscenza serissima del chic- 
co. Per i risotti che 11 hanno nesi finnosi, facendo guadagnare 
mini riconoscimenti al ristorante delFalbergo di famiglk, 
utilizzano un Carnanoli in purezza, selezionato in esdusiva 
per loro da uriazienda di Lignano. <*Meno lavorato, & urn 
via di mezzo tra riso integrale e bianco, piii ricco di nutrient! 
e con un'ottima tenuta in cottura: il chioco assorbe molto 
bene, diventa morbido ma rimane ooccante alTinterno* dice 
Christian, Al loro ristomnte di VcraJIi in carta si trovano piu 
di 20 risotri preparati al momento anche per una persona. 
Crearivi e sorpnendenti (“Carbonara Garnaroli, Pi. ..risotto) 
oppure semplici ed essenziali come Fappkuditissimo riso al 
pomodoro: servito nella lattina della zuppa piu famosa al 
mondo, la Campbell's Tomato Soup immortalata da Andy 
Warhol, fedivemato il piatto simbolo dei Costardi Bros, Che 
per realizzarc il risotto perfctto si basano su alcuni pmiti fcr- 
mi, non turn sconmti. II riso migliorc e il Carnaroli rna van- 
no bene anche TArborio e il Vialone Nano, Il sofiritto? Per 
molte ricette (come nel nostro servizio) non e necessario; nel 
caso, meglio unkmulsione di cipolla in olio invece del trim* 
E molto importance la tostatura, senza condi men. to o con 
pochissimo olio: deve essere veloce e a fuoco vivace, “finche 
il riso non canta"; cd t il momento giusto per salarc e pepare, 
insaporendo dimtamente i chicchL Anche la sfumatura con 
il vino bianco non t molto apprezzata, dk troppa additi; si 
pub sfumare con il brodo, vegptale e senza sale. Da non due- 
dere il tempo di cottura del risotto: varia da uno dall altro, 
tra i 14 e i 13 minuti, cakolando che gli ingredient! acidi 
lo allungano mentne quel I i cremosi lc> abbreviano. Inline, la 
mantecatura, con burro freddo e formaggio: muovendo la 
pentok, in modo die i chicchi Facdano Fonda. Mezzo mi- 
nuro di riposo e 2 risoito e pronto. 


Costardi Bros. 
Cresciuti a Vercelli 
nel I 'albergc - risto ran te 
di famiglia, i’hotel 
Cinzia, i fratelli Costardi 
hanno mantenuto la 
promessa fatta al nonno 
di portarlo ai livelll 
deiFalta ristorazione. 
Dopo aver pnesentalo 
nel 2007 il pnmo menu, 
nel 2009 ottengono una 
Stella Mich el in. Dggl 
il risto rants si chiama 
"Christian e Manuel 11 . 



PER 2 PERSONE 

160 g di nso Came roll - 300 g di brodo vegetala - 1 0 g di burro - 10 g di grana 
padano grattugiato - 300 g di passata di pomodoro * 1 costola di sedano 
privata dalle fbglre - 1 carota - 1 cipolla rossa - 3 cucchiai di olio extravergine 
di ollva - 2 cucchiaini di scorza di limone trilata - fioochi di sale MaWon 
- sale lino - pepe aero aromatico di Sarawak 
per il pesto: 1 mazzo di basllico - 3 pinoli - 1 sptechio d'aglio - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


1 Preparate la salsa di pomodoro. A freddo mettete in una pan tola la passata, 
canola e cipolla palate e tag I tale a pezzi* il sedano spezzettato e 1 cucchiaio d’olio* 
Cuocete a fuooo lento per circa 4 ora, pot f rullata la passata per ran derla omogenea. 

2 Preparate i pesto. Sfogliate accuratamente il basiljco* lavatelo e asciugatelo 
bene a mettetelo nel bicchiere del fmllfttare a immersions. Fmllate con Taglio, 

i pi noli, 1-2 cu belli di ghiaccio per evitareche il calore dell’apparecchio scurisca 
il basllico, olio fine alia density adeguata, sale e pepe. 

3 In una pentola scaldate leggermente pcchissimo olio, aggiungete il riso e fatdo 
testate brevementa, salando e papando; bagnate con il brodo bo 1 1 ante a proseguite 
versandone poco alia volta fino a meta cottura; unite Ea salsa preparate e cuocete 
fino aJ tarmina. Toglieta il risotto dal tuoco e mantacata con \l burro, il grana 

e I'olio rimasto, per dare maggiore lucentezza a! piatto. 

4 Distribute il risotto in 2 lattine da zuppa: mattete sul fondo poco paste a meta 
scorza di limone, riempite con il risotto e completate con 1 cucchiaio di pesto 
ciascuna, la scorra di limcna rimanente a qualche cristallo di sale Maid on. 


MEDIA 

Preparazione 20 minuti Cotlura 4 ore a 16 minuti 715 cal/porzione 


Da icona pop 
a risotto 
II rise al pomodoro e 
basilico viene propo&to in 
una iattina tipo Campbell’s, 
personalizzata dagli chef 
e poi regal ata al cliente. 
Qui sopra, Manuel mentre 
manteca il rise all’onda. 




rrj W AtO 




In twtto il servizio: 
fordo piastrella 
di Mutina. Qui sotto: 
ptatto Asa Selection, 
posata Broggl, 
tovaglbEo Lin urn. 

Nell a pagina accanto 
posata Alessi, 
Etivflglinlft UflUffL 
II riso dt tutte 9e 
ricette 6 delE'azianda 
gli Aironi (Vc). 
Irwllrtzzl a pagfcna 6 


T ostatura a regola 
d’arte 

Gli chef preferiscono 
tostare il riso in panto I a 
senza condiments 
(oppure con poco olio} 
e senza soffritto, che 
par molt© ricette non 
e necessario* II brodo 
vegetal© va preparato 
con sedano, carota a 
cipollae senza sale. 

!) momento migliore 
per insaporire i chicchi 
di riso, con i pori aperti 
per if cal ore, e durante 
la tostatura. 


PBUPBBOK 

300 g di riso Camaroli - 1 litre di brodo vegetate * 1 limone di Sorrento - 
2 rametti di rosmarino - 1 baccello di vaniglia fresca - £5 g dl burro - 15 g 
di parmigiano reggiano grattugiato - olio extravergine d’oliva - sate - pepe 


1 Lavate il limone, prelevate la scorza e tagliatela finemente. Tritate il rosmarino 
tenendon© da parte qualche ciuffetto per decorate, 

2 In una pentola scaldate poco olio, aggiungete il riso e fatelo tostare brevemente, 
salando e pepando. Continuate la cottura aggiungendo il brodo bollent© 

a poco a poco. A circa 3/4 di cottura, unite la scorza di limone (tenedone 
da part© un po’ per deoorare) e il rosmarino tritato e cuocet© fine al termine. 

3 Regolate di sale, pepate, togliete il risotto dal fuoco e mantecate con il burro 

e il parmigiano. Suddividete il risotto nei piatti e decorate con i ciuffetti di rosmarino 
e la scorza di limone tenuti da parte e il baccello di vaniglia tagliato a pezzi. 


FACILE 

Preparazione 10 minuti Cottura 16-18 mmutt 385 cal/porzione 


RISOTTO AUO ZAFFERANO CON UQUIRIZIA E BACCALA MANTECATO 

PER 4 PERSONE 

320 g di rise Camaroli - 1 litro di brodo vegetale - 3 g di pistilli di zafferano 

- 10 g di burro - 10 g di grana padano grattugiaio - polvere di liquirizia - 
la scorza di 1/2 arancia a julienne - micro vegetal! {vedi pagina accanto; 
si possono sostituire con foglioline di cerfoglio} - olio extravergine d 'oliva 

- sale di Cervia - pepe di Sarawak 

per il baccala: 200 g di baccala dissalato - 1/2 litro di latte - 100 g di olio 
di semi - sale - pepe 

1 Private della pell© il baccala, tagliatelo a pezzi e fartelo cuocere nel latte 
alia temperatura di circa 80® per una ventina di minuti. Scolatelo, tenendo il latte 
da parte, e montatelo con I’alutO di una frusta elettrica, versardc relic a file 
come se fosse una maionese e il latte di cottura, fine a raggiungere la consistenza 
desiderata- Regelate di sale, pepate e lasciate raffreddare. 

2 Prepamte il risotto. Stemperate lo zafferano in pochissimo brodo. In una pentola 
a parte testate velgcemente II rise, saJate e pepate; incomjnciate a bagnare con 

il brodo di zafferano e continuare la cottura con il brodo rimasto. Quando il risotto 


BERE GIUSTO 

Un Rosato vesuviano a base 
di Piedirosso si gode 
la passata di pomodoro 
del Costardi Rice, rilasciando 
quel pizzico balsa mice cosi 
prezioso per incontrare e 
sostenere il sapore del pesto. 
Dove e'e il limone a guidare 
I’ inton azi one gustativa, 
i risotti possono giovarsi 
di un elegante e 
mediterraneo Catarratto 
ragusano. Le ricette segnate 
dalia liquirizia invitano 
all’uso di unaVemaccia 
di Gimignano, pulita 
e paziente suf baccala, 
seduttiva suite capesante. 



e cotta, tcglietelo dal fuoco e mantecate con il burro, il grana e una goccia d’olio. 

3 Suddividete il risotto nei piatti Tndrviduali, spolverizzate con polvere di liquirizia, 
aggiungete la scorza d ’arancia e adagiate su ogni porzicne una quenelle 
di baccala mantecato © quale ho micro vegetale. 


linuta circa 640 cal/porzione 


Grande classico 
rivisitato 

Per il risotto giallo, gli chef 
consigliano le zafferano 
in pistilli, piu saporito 
di quelle in polvere, da 
stem pe rare nel brodo. 
Deliziose il contrasto 
con il baccaia e le note 
amarognole della polvere 
di liquirizia calabrese. 


PiErtto distribultQ da Caraiba. 
Neite pagEna accanto ■ piaito 
Asa Selection, posata Broggi, 
I ndlrizzi a pagina 6 



Microvegetali 

dalTOlanda 

Frodotti dall'azienda 
□landese Koppert Kress, i 
microvegetali sono plan tine 
giovani usate dagli chef per 
deco rare i piatti e dare aromi 
insolilL Che in questo risotto 
ammorbidiscono II gusto 
deciso della capasanta 
crude condita con limone, 
olio, sale e pepe. 



FBI 4 PERSQHE 

320 g di riso Camaroli - 4 punte di asparagi - il succo e la scorza di 1/2 limone 
non trattato - 500 g di brodo vegetale - 10 olive iaggiasche essiccate (per 10 
minuti nel microonde) - 30 g di burro - 30 g di grana padano grattuggiato 
- olio extravergine d’oliva - microvegetali - sale di Gervia - pepe di Sarawak 
per la enema di asparagi: 1 mazzo asparagi verdi - 1 cucchiaino 
di bicarbonate 

per le capesante: B capesante - 1 cucchiaino di scorza di limone - 1 cucchiaio 
di olio extravergine doliva - polvere di liquirizia - sale di Cervia - pep«^^ 

1 PuUte gli asparagi, tagliateli a pezzi e CUOceteli in una pentola con 100 g di acqua 
e il bicarbonate per una decina di minuti. Scolateli senza buttare I’acqua e passateli 
aJ mixer lino a ottenene una crema omogenea [se necessario unite I’acqua di cottura). 



2 Sgusciate le capesante, privatele d el coral lo rosso e tagliatele a cubetti. 
Conditele con la scorza di limone, sale, pepe e olio e ten etele da parte. 

3 Preparate il risotto. In una pentola scaldate poco olio, aggiungete il riso © fatelo 
tostare brevemente, salando e pepando. Conti nuate a cuooere versando 

il brodo bollente a poco a poco. Arrivati a circa meta cottura unite la crema 
di asparagi e portate a cottura. Aggiungete le punte di asparagi sbollentate, 
togliete il risotto dal luoco e mantecate con il burro e il grana. 

4 Suddividete il risotto nei piatti e condite con !e olive sbriciclate, la scorza 
di limone, le capesante spolverizzate at momento con un pizzico di liquirizia 
e i microvegetali. Completate con il succo di limone lungo il bortio del piatto . 

FACILE 

Preparazione 20 minuti Cottu ra 35 minuti 535 cat/porzione 




FACILE 


Tutta Y Italia 

nel piatto 

La ricetta riunisce due 
simboli del Made in 
Italy come la pizza e il 
risotto. Per mantecarlo 
si utiiizza un’emulsione 
di mozzarella di bufala 
invece di burro e grana. 


PL. RISOTTO 




■f Preparate il buno di mozzarella Scolste la mozzarella tenendo da parte il liquido 
di conservazione. T rasferitc il formaggio in un frullatone a frullatelo con Tacqua 
di govemo fine a raggiungere una consfstenza bunosa Mettete if oomposto 
in un contenitone ermetico c pas sate in frigorifero per circa 30 minutL 

2 Preparate al risotto, Versate poco olio in una pentola, aggiungete il riso e fatelo 
tostare brevernente, salate e pepate; continuate a cuocere vorsando il brodo 
bollente a poco a poco e portate a eottura. Togliete il risotto dal fuoco 

e mantecate con il burro di mozzarella preparato e un filo d’olio. 

3 Impiattate con I’aiuto di un coppapasta rotondo, in mode che it risotto ricordi 
una pizza Mettete sul fondo di ogni piatto T acciuga spezzata con le mani ? 
adagiatevi il risotto, completate con gocce di passata di pomodora e di pesto p 
polvore di capped, scorza di limone e un filo dbiio, disponendo intomo ie bricioie. 


Preparazrone 15 mi nut i + riposo Cotta re 16-Id minuffdrea 520 cal/porzione 


PER 4 PERSON! 


280 g di riso Carnaroli - 1 mozzarella di butata - 4 acciughe sott’olio 
- 1 litre di brodo vegetale - 100 g di passata di pomodoro - 100 g di pesto 

- olio extravergine d’oliva - 1 cucchiaino di scorza di limone - 1 cucchiaino 
di polvere di capper! (si trova on line e nel negozi di gastronomia) 

- 4 cucchiai di bricioie di pane - sale di Gervia - pepe di Sarawak 
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Piatto Asa Selection, 
posata Broggt 
tovagliolo da 
La Rlrascerrte, 
Indirizzt a pagina 6 




i 

I 



SAPORE<& 

BENESSERE 


WALD 

domus vivendi 



I Per cottura sulla fiamnna, piastra elettrica, 
forno tradizionale e microonde. 

I Siibito pronta aH'uso. 

I Non assorbe odori, ne grassi o liquid!. 

I Mantiene un giusto grado di umidlta interna 
cuocendo in modo naturale ogni alimento, 
conservandone inalterato il sapore originario. 

I Eccellente resistenza alio shock termico 
e meccanico. 


www.wald.it 





BULBI E GlIAINE 

I cipollotti e i porn fanno 
parte della famiglia delle 
cipolle. 1 primi sono le cipolle 
raccolte immature e possono 
essere bianchi (foto 1), 
dai bulbi di gusto piuttosto 
irrtenso, e rossi (foto 2), 
piu deli cats, quindi ideali 
per il consumoacmdo. La 
parte commestibile dei pom 
(loto 3) e costituita dal la 
porzione basale delle guaine 
strettamente sovrapposte. 

Le varieta primaverili sono 
molto dolci e fondenti. 


PREPARARE I CIP0LLOTTI 

1 Tagliate via la parte 
verde dei cipollotti (alcune 
foglie potranno servire per 

aromatizzare un brodo o 
una minestra) e la base con 
le barbine. 

2 Lavateli, asciugateli 
e tagliateli a fettine nel 

senso della lunghezza (o, 
se dovete utilizzarli per un 
sotfritto, a sottili rondelle). 

3 Per mantenerli 
croccanti immergeteli man 
mano in acqua ghiacciata. 


PREPARARE I PQRRI 

1 Eliminate le foglie 
verdi esterne dei porri 
tirandole verso il basso; 
potrete utilizzare quelle 
piu tenere, sbollentate 
in acqua bollente, per 
preparare involtini di came 
o vegetarians. 

2 Tagliate via con 
un grosso coltello la 
parte verde rimasta e la 
radichetta con le barbine. 

3 Tagliate la porzione 
bianca del porro a rondelle 
molto sottili. 









INSALATINA FIORITA 

1 Tagliate a fettine per i lungo 4 cipollotti e 
immergetele in acqua ghiacciata. Mescolate 3 petit 
suisse con qualche stelo di erba cipollina tagliuzzato 
e scorza di limone tritata; mettete in frigo e quando 

il composto e ben f red do, formate delle chenelle. 

2 Riunite in un’insalatiera songino, lattughino 
e altre insalatine e mescoiatevi i cipollotti scolati 
e asciugati; preparate una salsina con olio, succo 

di limone, sale e pepe e versatene un po 1 
suii'insalata, Guarnite con le chenelle e quaiche 
primula e servite con la restante salsina. 

LE DOSI SOHO PER 4 PER SOKE 


TOCCO ARTISTICO: FIORI DI CIPOLLOTTO 

• Una bella idea per guamire un antipasto, un'insalata o 
comporre un insolito centrotavola. Seguite le immagini 
qui accanto: praticate nel cipolEotto 5 incisioni vertical! 
dall'inizio del bulbo fino a un paio di cm dalla base, 
introducendo il colteliino fino al centra della polpa (foto 1); 
torcete leggermente il bulbo fino a staccare if gambo (foto 
2); immergete bulbo e gambo in acqua ghiacciata In modo 
che si aprano come fiori (foto 3). 

48 SALES PEPE 


LOSANGHE DI FRITTATA Al PORRI 

1 Pulite 2 grossi porrt e tagliateli a rondel Se sottili, 
metteteii in una padella antiaderente con 2 cucchiai 
di olio e fateli appassire a fuoco basso; per non 
farli bruciare unite 2-3 cucchiai di brodo vegetale. 

Prime di toglierli dal fuoco aggiungele 50 g di 
prosciutto di Praga a dadini. 2 Versate il tutto in 
una ciotola e mescoiatevi 4 uova intere e 2 tuorli, 
tenendo da parte gii album!; montate questi ultimi e 
amalgamate!! al composto. Cuocete la frittata in una 
padella antiaderente appena unta di olio; iasciatela 
intiepidire e servitela tagliata a losanghe. 


LASAGNETTE IN CREMA DI CIPOLLOTTI 

1 Tagliate 300 g di cipollotti a fettine; mettetele 
in un tegame antiaderente, unite 3 cucchiai di olio, 

2 cucchiai di vino bianco, sale, noce moscata 
e foglie di timo fresco; coprite il tegame con 

peliicola da cucina e fate cuocere a fuoco molto 
basso; la peliicola si gonfiera e sotto si formeranno 
goccioline di vapore che manterranno i cipollotti 
morbidi, 2 Frullatene meta con 4-5 cucchiai di 
latte in modo da ottenere una crema. Cuocete 300 
g di lasagnette, scolatele (non troppo) e conditele 
con la salsa, i restanti cipollotti e scaglie di grana. 
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Da sinistra: Fes ter no del Pastificio Ristorante In 
via Roma, a Cavallino, (Lecce); tel. 0832 613011. 
Giovanni Bazzini prepara una delle paste die si 
pos sono acqui stare o gustare nel negozio Pasta Fresca 
la Giovanni, a Milano (tel. 335 5215743). II banco de 
La Bottcga, ndla zona Gampo dc 3 Fiori a Roma (tel. 
06 68 1929 5 2) * La pasta di Raimondo Mendolia a! 
Mercato Centrale di Firenze (tel. 335 6962508) 


Passione 
pasta fresca 

IN MOLTI LABORATORI ARTIGIANALI 
ORA C’EANCHE LA CUCINA. PER 
OFFRIRE PRIMI PIATTI DI QUALITA 

di Paola Mancuso, in cucina Claudia Compaqnij 
foto di Felice Scoccimarro, styling 5lefania Aiedi 



Easta mon amour. Tra le speciality piii tipicamentie “made 
in Italy", tanto che in tutto il mondo fc conosciuta cosl, con 
questo nome intraducibile, e oggetto di innamoramento 
imperituro. Soprattutco quando fe fresca* preparata il giorno 
stesso* e cucinata espresso. E se fino a ieri si poteva gustare* 
come primOj solo al ristorante* orasono nati i pastifici con 
cucina, ow eu> laboratori artigianali che offtono pasta “tout 
court 11 . Con una formula doppia: la possibility di eomprare 
ravioli, fctmccinc & oo. da prcparare a casa, oppure da assag- 
giare sul posto. Quasi Tuovo di Colombo* insomma* come 
turte le idee geniali. Proprio quella che ha avuto Giovanni 


Bazzini, quando ha hsciato il lavoro di graphic web designer 
per apriie, tra i primi a Milano* il negodo Pasta Fiesca, in piazza 
Giovine Italia. Dal laboratorio escono gnocchi (ford a mono, 
con patate fresche) e paste (prodotte con trafile in bronzo)> 
anche ripiene: con ricotta di pecora, zafferano e arancia; pere 
e pecorino; nasdlo, porri e patate. Piatti sfiziosi* sempre di 
stagione, da abbinane, a sodta, a una varied di oondimenti. 
Si gustano nclia bclk saletta di gusto shabby chic, ma pub 
capitate anchc di imbattensi nelTApecar (il mitico furgpncino 
a tre ruote) che* in giro per Milano, propone le speciality di 
Giovanni come street food. 

> segue a pag. 53 



SPAGHETTI ALLA CHITARRA CON LIME, MENTA E ZENZERO 


PER 4 FER50NE 

400 g di farina di semota di grano duro - 3 uova - 100 g di parmigiano reggiano 
grattugiato - 1 pezzetto di zenzero fresco (30/40 g) -15/20 g di foglie di menta 
fresca - il succo di 2 lima - olio extravergine d’oliva - sale 


1 Impastate la farina con la uova, aggiungendo un geccio d’acqua* se oocoto. 
Lavorate gli ingredient! con unafonchettae poi con is man! per 5-6 mi null. Penmate 
una pal la, awolgetda in pellicola da oucina e Jasciatela riposaro per 30 minuti, . 

2 Nei frattempo, mettete il parmigiano in una ciotola e, mescolando, incorporate 
olb sufficiente a ottenere una cremina mprbida (circa 5 cucchiaj). Amalgamatevi 

it succo dei lime, lo zenzero grattugiato e la menta tritata. 

3 Stendete la pasta in sfoglie di 2 mm di spessore, adagiatele sulfa “chitarra", 
pressate con il mattersllo e ricavate gli spaghetti (se non possedete Tattrezzo 
abruzzese, utilizzate f’apposita trafi la della macchine per fa pasta). Lessateli 

in acqua in bollente salata e scolateli a! dervte, tenendo da parte un po' dell’acqua 
di cettura* Conditeli con il sugp preparatc unendovi, se necessario, qualche 
cucchiaio delfacquatenuta da parte. 

FACILE 

Pneparazrone 25 minuti + riposo Cottura 3 minuti 550 cal/porzione 
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Spaghetti alia chitarra 
con lime, menta e zenzero 
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Sagne ‘ncannulate con 
pomodori e cacioricotta, 54 



In queste pagine: 
platti Caterina von Weiss, 

Da Terra; matterello 
e mestolo forato Soggetti 
Milano; piano in marmo 
FaiUini Marml, 

Imjirizzl a pagina 8 

> segue eta fag. 51 

Un pd come fa lo chef Raimondo Mendolia* maestro pasta- rossa di Cannara e guanciale; il menu cambia ogni giorno e 
io> nella botrega-stand che ha aperto alTintemo del Mercato oomprende tagUolinb fettucdne e pasta ripiena. 

Centrale di Firenze; un emporio della pasta, di grano duro o Per i pastifid con cucina, rattenziooe alia stagionalita degli 

tenero, da gustaie in loco O da portare a casa- Iasuaspedalid ingredient! e alia tradmone del temtorio & sempre un must, 

sono le sfbglie alf uovo aromatizzate: tagliareUc al Bahamlco di In alcuni cash la filiera t cortissima; Paola Gigante ha aperto 
Modena, pappardelle al cafffc, lasagnertc agli spinach cagliolini ati risto-pastifido a CavaUino, nd press! di Lecce, che uiilizza 

al basilico. Neppuie Roma, raccaforte della pastasdum intesa gratia duro della pregiata varied! Senatore Cappelli, prodotto 

come spaghetti, bucatlni e rigatonh e esonerata dal nuovo dalTazienda agricola di famiglia. Nel locale “In via Roma”, 

trend. In zona Campo de Fiori, in via dei Banchi Vecchh ricavato dall antico fomo del paese, si comprano o si deg^i- 

Lorenzo Lo Grande ha da poco aperto La Bottega, pastificio stano pappardelle aromatizzate alia carota o al Negramaro, 
dove prepara tonnarelli {pasta alFuovo simile agli spaghetti spaghettoni alia menta, tagliolini al limone e le tipiche “sagne 
alia chitarta) con fave s guanriale e cade, oppurt con cipolJa 'ncannulate", onto rxgqrosamcnte prepamto a tnano. 








Ricetta fornita da 

“Pastifido Ristorantt In via Roma” 
(Cavallino, Lcccc) 
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Cappellacci ripieni 
con insalatma dS carciofi e menta 

Ricetta formta da "La Bottega 
Pasticcio con cucina” (Roma) 



PAPPARDELLE AL CAFFE 

PER 4 PERSONE 

400 g di sernola rimacinata di 
grand dura - 15 g di caffe solubile 

- 3 g di caffe mad nato fine - 3 
uova (150 gj - 40 g di porcini 
secchi - 1 scalogno - 1 foglia 
d’ailoro - 4 gamberoni di Sicilia - 8 
code di gambero sgusciate - 20 g 
di njcqla - 50 g di burro - olio 
extravergine d r ol iva - sale marine 

- pepe bianco 

1 Scioglsete il caffe solubile in 50 mi 
d’acqua. Impastate la sernola con le 
uova, if caffe solubile e quelle in pglvere; 
lavorate per 1 5 minuti, pot stendete la 
pasta alio spessore di 1 f2 mm e 
ricavatene tante pappardelle di 6 mm 

di larghezza e 30 cm di lunghezza. 

2 Immergete i porcini in un pentolino 
con 1 50 ml d’acqua, portate a 
ebollizion e, cuocete per 1 2 minuti e 
spegnete. T ritate fine lo scalogno e 
fatelo appassire in u na padclla con 2 
cucchiai d ’acqua, 2 d'olio e TaJloro. 

Ag giungete i funghi, la loro acq ua filtrata 
e cuocete 10 minuti. Unite i gamberoni 
pul iti (eliminate il filamento, ma lasciate 
testa e coda), schiacdafe le teste, 
senza romperte, e aggiungete le code di 
gambero; salate, pepate e cuocete per 
5 minuti; unite il burro e fate addensare, 

3 Lessate la pasta al caffe prepamta 
per 3-4 minuti in acqua boltente salata 


Scolatela e fatela saltare nella padella 
con la salsa per qualche istante. 
Completate con la nucola tagllata fine. 

FACILE 

Preparazione 25 minuti Cottura 30 
minuti 600 cal/porzione 

SAGNE ‘N CAN HU LATE 

PER 4 PERSONE 

400 g di farina di grano Senators 
Cappelli + quella per la lavorazione 

- 1 kg di pomodori Pachino - 1 
cipolia rossa -1 20 g di cacioricotfa 

- 1 caufffo di basilico -100 ml di olio 
extravergine d olrva - sale 

f Seiacciate la farina a fontana sul 
piano di lavoro, unite un pizzico di sale 
e impastate, versando poca acqua alia 
vofta (200 ml circa), fino a ottenere un 
composto morbido e Mario. Sterdetelo 
in unasfogliadi pochi millimetri di 
spessore. Ricavate tante lunghe 
striscioline di circa 2 cm di larghezza. 
Amotdate ciascuna fettuedna Intomo 
al dito indice; tirate restnamite rimasta 
libera, allungando la fettuedna ritorta; 
piegatela in due su se stessa e 
disponete man mano le "sagne" 
ottenute su un vassoio infannato; 
lasciatele asciugare per almeno 1 h. 

2 Scaldate Polio in un tegame e fatevi 
im bier dire la cipolia tagliata a veto. 


Agglungete i pomodorini, 4 foglie di 
basilico e un pizzico di sale. Cuocete a 
fuoco vivace per 1 0 minuti, pol a fuoco 
basso per altri 30 minuti. 

3 Lessate le sagne in acqua salata 
bollente per 5-6 minuti. Scolatele 
e trasferiteie riel tegame con il sugo r 
mesedando. Completate con il 
formaggio a scaglle e il basilico rimasto. 

FACILE 

Preparazione 30 minuti + riposo 
Cottura 50 minuti 710 caL/porzione 


CAPPELLACCI RIPIENI Al CARCIOFI 

PER 4 PERSONE 

3 uova rnedie - 200 g farina - 150 g 
di sernola - 5 carciofi - 100 g di 
marzolino - 200 g pecorino di 
fossa - 1 ciuffo di menta - 1 
limone - olio extra vergine d oliva 
- olio aromafizzato airaglio - sale 

1 Sgusciate le uova nella planetaria, 
unite 1 cucchiaino d’olio d’otiva, un 
pizzico di sale, le ferine miscelate e 
impastate per 5 minuti circa; continuate 
a impastare a mano fine a ottenere un 
impasto liscio; ccprite con pellicola e 
ponete in frigorifero per almeno 1 ora- 

2 Pulite 3 candofi e tagiiateli a fettine, 
Scaldate poco olio airaglio in una 
padella antiaderente e fatevi saltare i 
carciofi; salate, coprite e cuocete per 

1 5-20 minuti, unendo poca acqua, se 
necessario. Lasciate raffreddare e 
tritate I carciofi a coltello, 

3 Grattugiate 5 fomiaggi in una ciotola, 
unitevi i carciofi fritati e un po 1 2 3 del loro 
liquido di cottura e mescolate fine a 
ottenere un impasto omogeneo; fate 
riposare. Intanto, stendete la Sfoglia 
sottile e, con un coppapasta di 6 cm, 
ricavate tarrti cerchi. Ponetevi al centre 
una noce di ripieno, chiudete la pasta a 
mezzaluna e ripiegatela a cappellaccio. 

4 Pulite i carciofi rimasti, affettateli 
sottilissimi e irnmergeteli in acqua 
acid u lata con succo di limone. 

Lessate i cappellacci in abbondante 
acqua salata. Scaldate in una padella 
poco olio aromatizzato e, fuori dal 
fuoco, lucidatevi i cappellacci una volta 
scolati. Oistnburteli nei piatti singoli, 
cospargete con fogiioline dS menta 
tritate flni e completate con i carciofi 
scolati e conditi con olio, sale e qualche 
goccia di limone. 

FACILE 

Preparazione 45 minuti + riposo 
Cottura 25 minuti 745 cal/porzione 
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L’UTILE E IL DILETTEVOLE 


OGGETTI E AnREZZI PER LA CUCINA 


I 



Un, due, tre. . . sushi 

UTENSILI, CIOTOLE, BACCHETTE, 

TESSUTI PER UNA PERFETTA TAVOLA DI 
ISPIRAZIONE ORIENTALE 

a cura di Monica Pilotto, servizio di Patrizia Canton^ 
testo di Amalia Bertottilli, fpto di Marco Azzoni 



S y 




1 Costello in bambu per 
la cottura a vapors di ravioli 
o verdure (H&H, 13,56 €). 

2 Pinza in legno di faggio per 

wok (Home, 2 €}. 3 Wok con rivestimento 
iniemo antiaderente Finegres, corpo in 
ailuminio ad alto spessore, manico in silicone 
utilizzabile anche in fomo fine a 250 ", adatto 
a tutti i fuochi (Maxima di Moneta, diam. cm 
28, 67 €). 4 Ciotola bicolore in materiale 

plastico {Guzzini, 1 9,90 €}. 5 Bacchette in 
melammina (KQnzi, 6 €}. G Runner di cotone 
(Su ri mono, 1 5 €}, 7 Giotoline i n porcellana 
(Home, diam. cm 9 a 2,50 € i'una; diam. cm 
12 a 4,80 € I’una). ® Mini -wok in ghisa con 
coperchio in vetro (Le Creuset, 1 90 €). Sullo 
sfondo, tenda giapponese {Sakura, 

164 €); tavolo e sedia Ikea, pavimento 
in laminate di Gerftor. Indirizzi a pagina 6 


Sushi, sashimi, tempura: chi non adora lacurinagiapponese, 
cos) sccnografica, sana t leggera? Rolls c nighiri sembrano 
difficili da preparare in easa, ma in realtk, usando attrezzi 
giusti e ingredienti di alta quality si pub allesrire una oena 
orientale con risultati da chef. Si parte dagli stmmenti-base: 
il wok, la capiente padella in ghisa o in materiale antiade- 
rente che consents di otteoere un tempura (frittura di pesce 
e verdure) croccante e light, da rivoltare nelTolio bo lleme 
con una pinza in legno di faggio o di metallo, sc si tratta 
di arroslire il petto d’anatra. Poi serv f ono un ocstcllo per la 
cottura a vapore di orcaggi e ravioli e la stuotetta di bambii (o 
Fapposito set di stampi) per model! axe e awolgere neU’alga 
non 1 bocconcini di sushi. 


; 


> tegue a pag. 58 
sale&pepe 57 
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Dopo aver cotto il riso, aromatizzaco con aceto* sake e on pez- 
zettino di alga kombiu si preparano ronno, salmone, gambol k 
e polpo con il coltdlo santoku, domro di una lama alveola ta, 
in acciaio o ceramica, che impedisce ai dbi umidi di attaccam 
durante il taglio. Il santoku 4 perfetto anche per tagliuzzare le 
erudite della zuppa di miso e per il gari T lo zenzero sort aoeto 
che ripulisoe il palato dopo aver gustato i vari tipi di pesoe. 
Questa radice si pub anche grattugiare, e lo stesso si dovnebbe 
fere con 11 wasabi, parente del rafeno che in Occidente si trova 
sotro forma di pasta verde e piccante: i puristi la spalmano sol 
sashimi (pesce crudo senza rise) o* in altemadva, lasciolgono 
nel tamari, una salsa di suia piu scuta e salataddlo shoyu dnese, 
Anche la tavola jap ha le sue negple: sul nmner o sulk tovagliette 
si dispongono il piano da portata, le bacdiene, le dotoline, 
un colino e la teiera. di ghisa che mandene in caldo il te verde, 
la bevanda piii indicata per assicuraisi una digestione perfetta. 


1 Goltello in acciaio inox con manico 
ergorromico, per affettare qualsiasi 
aJimento (Azza Santoku di Tescoma, 
20,90 €). 2 Graft ugia eon lama in 
acciaio inox che riduce in sottilissimi 
riccioli qualsiasi tipo di alimerrto 
(Premium Zoster di Macroplane, 22 
€). 3 Piatto in silicone vende chiaro 
a forma di foglia [Season di Govo, set 
4 pezzi 95,50 €), 4 Teiera in ghisa 
(HAH, 24 €). 5 Pinza per anatra 

(Pademo, 7,50 €}. 5 Graft ugia per 
zenzero o wasahi (Pademo, 12,50 €). 

7 Colino per fritti (Pademo, 3,50 €}. 

8 Con questo utensile si possono 
realizzare cubetti di riso, cametrita, 
frutta e verduta (Rice Cube di Sorma, 

1 5,50 €), 9 Kit per preparare il sushi 

o il maki (Pademo, 3 pezzi, 50,90 €). 

10 Coltello con lama in ceramics 
lunge 1 0 cm (Officine Standard 
da Pengo, 26 €}. Sul piano, ten da 
di Sakura. Indirizzi a pagina 6 


craiweb.it n 


Devi fare 
la spesa? 

Fermati un attimo 

e leggi questo 

annuncio. 


Vai in un punto vendita Crai, 
fai una spesa di almeno 15€ 
ed acquista i due prodotti 
sponsor della settimana, 
conserva lo scontrino per 
partecipare all J estrazione 
del superpremio finale. 
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In piu, in palio ogni settimana 
altre 10 spese gratis per G mesi. 

Periodo di partecipazione dal 
22 febbraio a! 20 marzo 2016. 
Persapernedi piu econoscere 
il regolamento vai sul sito 

craiweb.it/vinci. 


E r UN CONCORS-O PROMOSSO DA CRAi SECQM SPA (Segrate). VALlDO HE I PuNTi 
VENDITA ADERENTI CHE ESPONGONQ IL MATERIALE DI COMUNICAZIONE 
REGOLAMENTO SU CRAIWEB.IT/VlNCL, ^ONTEPREMI 65.000,00 EURO fiva indgsa). 



NEL CUORE DELL 1 ITALIA 


L’INVITO 


.Domenica 



MENU GOURMAND E SERVIZIO 
INFORMALE PER UNA GIORNATA 
DI RELAX CON GLI AMICI 

testo Cristiana Casse, ri cette di Alessandra Avail one, 
servizio di Fr ancesca Santambrogio, foto di Adriano Brusafarri, 
scelta dei vini di Sandro Sangiorgi 

(Milano). 






=- , 


O^rario lil^cuper^P^uiv^ un invito, senza check in ne 
check out, L’inttrnzicme e qiiella di lastiar scorrere it tem- 
po tra giochi, ietture e cose buone. In tavola b mLse en 
place 4 in formal e, senza tovaglia, in compcnso i piatti 
ospitano pietanze di rara clcganza, degne di una giornata 
da ricordare. 11 renore raffinato del menu si annucia fin 


daliantipasto, magistralmente interpretato da una tar tare 
di gamberi e calamari crudi, su un letto di asparagi sakari 
in padelk con olio e aglio, A condire il tutio, un profumato 
intingolo di olio ed erbe aromatiche. > segue a pag 62 




60 SALES PEP E 









Cucina Buffi, tavolo 
e s&die De Padova, 
lam pacta Flos. Piatti 
design Piero Lissori 
di Knlndustrie by 
SctioenfoaberFraitttii, 
tovagli-oli e porta pane 
di Society, posatc, 
bicchieri e pentoia 
di Knlnduslrie 
Indirizzi apagiaaG 


Tartarc di gambcri 
e calamari 
con gli asparagi, 

pag, 66 


— 






> segue da pag. 60 

Un annuncio di primavera 

Fine anche nei colon, dagli avorio ai verdi, fino al rosato della 
came, il menu festeggia il cambio di stagione e, tra primizie e 
sapori gentili, accontenta la vogjlia di primavera. £ foeschissimo 
infetu il sugo bianco del primo piatto, a base di vongole e feve 
cotte al dime am eipollotti Un aocostamento delicato e al 
tempo siesso di grande soddisfazione, da oompletaie con un 
tocoo di pepe e poca erba cipollma tagHimata. Dello stesso 
tenone il seoondo piattu, dove la came robusta delTagndlo k 
dedinata in un raffinato arrosto di carre disossato e cotro al 
rasa, Sfiziosissimi gli accompagnamenti; una senape rustiea ai 
pistacchi, un fragrante pesto di menta, gli insolid pomodorini 
verdi egidlicararnellati in tegame* Comeoantomo> un’insalata 
che acearezza tuttc le tonalid del verde, con pkelUni c eipollotti 
saltati in padella e qualche foglia di riccia ben croccame. 11 
piacevole incontro di contrast!, cotto-crudo e caldo-fieddo, 
trova un unione perfetta grazie al gusto morbido delTinsolito 
condi memo con aceto balsam ico bianco, 

> segue a p ag. 65 







BERE G1UST0 

II sottile e moderate Pi not Bianco friulano 
si dedica prima alia freschezza della tartare, 
conserwandone la Iragranza, e poi alia 
craccante ricchezza dei tagliolini, dove si 
coglie un equilibrio di contrasti e assonanze 
che favorisce la relazione con il vino. 

L’ auto re vole e aristocratico Etna Rosso 
si prende cura dell'agnetlo e del suo gusto 
verace, in parte attenuate dai pistacchi 
e della menta. Nessun vino sulle insalate, 
un calice di distillate di lamponi per la tarte. 


Arredi e piatto insale t a Oe Padova, lampadaiio Flos, piatti bianchi 
e posate Knlndustrie, tovagliolo Society. Endirizzi a pagina 6 
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Insalata 

di indivia riccia 
e piselli, 

pag. 66 



Insalata 
di carciofi 
e mele, 

p 2 |;. 66 


Arredi Dg Padova, cucina Boffi. Piatt j, 
vassal, tazzine, posate a pantos 
Knlodwstrle, TutW f vetri In vend I (a da De 
Padova. Tovagliolo Society. Moka Alessi. 

I ndirrzzi a pagina 6 
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> segue da pag. 62 

Concludono 11 pranzo due sim ortolani: prirrn Finsalata di 
canciofii mele e pistacdu aromauzzam al timo e rosmarino, e 
poi gli origin allssimi bouquet a base di lattuga, sedano* cavolo 
riccio, radicchio e fiori eduli, da service con maionese alle erbe. 
Si tratta di piccole delude per distrarre il paJato prima del des- 
sert * ma nulk vicra di proporlc in aim momcnd del pranzo, o 
addiriuuira come antipasto, secondo il gusto personak. 

Un dessert da pasticceria 

La to na e un veto colpo scena. Una base di pasta sable fercita 
con una ganache al cioccolato e panna mescolata con un 
coulis di lamponi fmschL E come top, una lastra di docco 
lata da temperate al mattareUo. Piii golosa che mai , richiede 
oggettivamente tempo e pazienxa, ma vi rendera felicemente 
nod tra gli amid per gli anni a venire. Mettere in conco che 
vi chiederanno di prepararla ancora. 


MINI BOUQUET 
CON MAIONESE VERDE 
Preparate dei nastri di sedano oon un 
pclapatatc. Mcstolatc 1 cucchiaia di pasta di 
olive con 1 cucchiaio di crema di nocciole 
non dolcificata (nei super mercati) e spalmate 
un velo di cumposto su 3 fuglic di lattuga. 
Unite dei bastoncini di sedano, un po 1 di 
cavolo riccio e di radiccliio e un fiore edule. 
Chiudcte Io fuglie a eotio e legate i bouquet 
con i nastri di sedano. Mettete al fiesco 
e preparate la maionese. Frulkte un po J 
di erbe mistc (prerzcmolo* basilico, foglic 
di sedano) l/i bicdiiere di olio di mais. 
Filtrate Folio. Frullate 2 tuorli e unite Folio 
verde a file fino a ottenere una crema deusa. 
Sal ate e aggiuugete il succo di mezaso limone* 
Servite la maionese con i bouquet. 




Tartc al cioccolato, 
lamponi e fragole, 

pag- 67 
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TARTARE Dl GAMBERI E GALA MAR I CON GLi ASPARAGI 


INSALATA Dl IHDWIA RICCIA E PISELU 


PER 4 PERSONE 

200 g di gamberetti rosa - 6 gamberi rnssi - 1 g rosso 
calamaro - 1 g rosso mazzo di asparagi - 2 spicchi di aglio 

- erbe miste (basilica, prezzemolo, erba cipollina} - 1 cedro 

- olio extravergine d’oliva - sale - pepe in grani 

1 Eliminate la parte legnosa degli asparagi, tagliate le punte 

e palate i gambi. Sbollentate in acqua salata la punte per 2 minuti 
e i gambi per 5. Tagliate i gambi a dadini e le punte 
iongitudinalmente a meta SaltateEi separatamente in padella 
con olio e aglio, Lasdate raffneddara. 

2 Pulite i gamberi, i gamberetti e il calamaro, tritateli a ccltello 
non troppo fine monte, salateli e mescolateli. Montate le tartare 
direttamente nei piatti aiutandovi eon gn coppapasta di 8-10 cm 
di diametro: all 'inter no dell anello fate uno strata dl gambi 

di asparagi e pel uno pesce. Pressate leggermente eon il dorse 
di ur cucchiaio e sfilate Tanello. 

3 Frullate 1 dl di olio con le erbe (tenets da parte un po' 

di basil ico ed erba cipollina). Filtrate Hntingolo, salatelo e condito 
le tartare . Guarnrte con le punte di asparago, una fettina di cedro, 
un po* di pepe pestato e le erbe tenute da parte, 

FACIUSSIMA 

* Preparazione 20 minuti 

* Cottura 5 minuti 360 cal/porzione 

TAGLIOLINI CON FAVE FRESCHE E VONGOLE 

PER 4 PERSONE 

250 g di tagliolini secchi all’uovo - 600 g di vongole 

- 300 g di lave fresche sgusc tate - 3 cipol lotti - olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 

* 1 Fate spurgare le vongole per 2 one in acqua fredda salata. 
Sciacquatele e fatele aprire in padella a fuoco vivo. Prel evatele 
con un mestdo forato e sgusciatele [conservatene qualcuna 
con il guscio perguamine); filtrate il liquido di cottura. 

2 Sbollentate lefave in acqua salata per 3-4 minuti. 
Sgocciolatele e privatele della pellicina. Affettate i cipollotti 
e stufateli in padella con 3 cucchiai di olio per 10 minuti, 
aggiungendo qualche cucchiaio di acqua se necessario. 

Unite lefave e cuocete ancora qualche minuto. 

3 Lessate i tagliolini in acqua bollente salata, scolateli al dents 
e saltateli in padella con le fave e i cipollotti, le vongole e il loro 
liquido di cottura. Distriburte net piatti, pepate e completate 
con le vongole con il guscio tenute da parte, 

FACILE 

Preparazione 30 minuti + riposo 
Cottura 30 mi nuti 350 cal/porzione 


PER 4 PERSONE 

1 cespo di indivia riccia - 500 g di piselli con il baccelk) 

- 1 cipollotto - 40 g di pecorino stagionato - aceto di mele 

- aceto balsam ico bianco - olio extravergine d’oliva - sale 

1 SguBciate i piselli e sbollentateli 3 minuti in acqua salata. 
Affettate il cipollotto e saltatelo in padella con 2 cucchiai di olio. 
Unite i piselli e cuocete 5 minuti. Lasciate raffreddare. 

• 2 Lavate I 1 local ala e spezzettatatela, Mescolate 2 cucchiai di 
olio con 2 cucchiaini di aceto di mele s qualche goccia di aceto 
balsamico bianco e un pizzico di sale. Condite iinsalata, unite 
i piselli e completate con il pecorino a scagfie. 

FACIUSSIMA 

Preparazione 20 minuti 

Gottura 6 minuti 195 cal/porzione 

AGNELLO CON SENAPE Al PISTACCHI E PEST0 Dl MENTA 

PER 4 PERSONE 

500 g di carT& di agnello disossato e legato - 200 g 
di pomodorini gialli e vend! - 1 bicchierino di vino bianco 

- 2 cucchiai di mandode - 2 cucchiai di senape rustics 

- 2 cucchiai di pistaechi sgusciati - 1 mazzetto di menta 
- 1 mazzetto di time - 1 cucchiaio di succo di limone 

- 1 spicchio di aglio - olio extravergine d’oliva - sale - pepe 

1 Salate e pepate l 'agnello e nosolatelo in una padella 
antiderente senza grass! . Sfumalelo con il vino e poi passatelc 
in fomo caldo a 1 BO 4 " per 1 2 minuti. 

2 Intanto, tritate grossolanamente i pistaechi e mescolateli 
con la senape. Con il fruflatore a immersions tritate la menta 
e le mandorie con 3 cucchiai di olio, il succo di limone e sale. 
Saltate i pomodorini in padella con un cucchiaio di olio, 

I’aglio, un po’ di time e sale. 

3 Fate riposaro I'arrosto per 5 minuti, tagliatelo a fette 

e servitelo con 1 pomodorini e le seise di menta e senape. 

FACILE 

• Preparazione 25 minuti 

Cottura 25 minuti 335 cal/porzione 


INSALATA Dl CARCI0FI E MELE 

PER 4 PERSONE 

4 carciofi - 50 g di valerians - 1 mela Granny Smith - 1 mela 
Pink Lady - 1 cucchiaio di pistaechi tritati - 3 limoni - 4 
rametti di time - 1 rametto di resmarino - olio extravergine 
d’oliva - sale - pepe 




1 Tritate lefoglie del rosmarino, mescolatele con 3 cucehiai 

di olio e lasciate macerare par mezz 'ora. lntanto f pulite i caroiofi, 
fagliateli a sptechi e metteteli via via in acqua acidulate 
con if succo di 1 limone perch6 non anneriscano. Prelevateli 
e sbollentateli in acqua bollente safata, aromatizzata ii timo> 
per 5 minuti. Scolateli al dente e lasciateli rafffeddare. 

2 Lavate le male, tagliatele a dad ini senza sbucdarie 

ed eliminando il torsolo. Irroratele subfto con il succo di 1 limone. 
Lavate la valeriana, nitrate I'dki al rosmarino ed emulsionatelo 
con 2 oucchiaj di succo del limone rimasto. 

3 Mescolate i carcicf] con le male, la valeriana e i pistacchi 
e condite Hnsalata con [’olio aramatico, sale e pepe. 

FACIUSSIMA 

• Preparazi one 30 minuti 
Cottura 5 minuti *110 cal/porzione 


TARTE AL ClQCCOLATO, LAM PON I E FRAG0LE 


PER 8 PERSON E 

per la pasta sable: 100 g di burro - 20 g di farina di mandorle 

- 60 g di zucchero a veto - 1/2 uovo sbattuto - 1 10 g di farina 

- 25 g di farina fine di mais - sale 

per la ganache: 250 g di cioccoiato fondente al 70% - 250 g 
di lamponi - 40 g di burro - 1,5dl di panna fresca 
per fa copertura: 120 g di cioccoiato fondente al 70% - 
polvere di lamponi essiccati (nei negozi di gastronmia) - Id 
matcha in polvere - 250 g di fragole e lamponi per guamire 


■ 1 Preparate 3a pasta. Ammorbidite il burro nel mixer 
e poi aggiungete la farina di mandorle, lo zuochero, liiovo, 
le farine e una press di sale. Formate un panetto e meitetelo 
in frigo per 1 ora. Stendetc la pasta e ricavate un disco di 20 cm 
di diametro, disponeteio in uno stampo a cerniera di uguali 
dimension! federate con carta da fomo bagnata e strizzata. 
Budierellate la pasta e cuocete in fomo a 1 80° per 1 5 minuti. 

2 Preparate la ganache. Fate sciogliere il cioccoiato 
a bagnomaria. Fnjllate i lamponi, passateli al setaccio 

e scaldateli in un pentolrno. Incorporate la purea di lamponi caida 
al cioccoiato. Poi unite il burro e lasciate intiepidire. Montate 
la panna a neve ben ferma e agg fun get el a alia ganache con una 
spatola flessibile. Versate la ganache nel I a teglia sulla pasta 
sable e passate in frigo per qualche ora. 

3 Preparate la copertura. Fate sciogliere II cioccoiato 
a bag nomaria, versatelo su un foglio di carta da for no, 
sovrapponete un altro foglio e passatevi sopra il mattarello. 
Lasciate raff red dare per qualche ora in frigo. Riscaldate un 
coltello sul fuoco, rioavate dalle lastra di cioccoiato un disco di 
20 cm di diametro e suddividetelo in 8 fette. Sfonmate latorta, 
copritela con le fette di cioccoiato e decorate con la polvere di 
lamponi e il to matcha. Accompagnate con le fragole e i lamponi. 


ELABORATA 

Preparazi one 1 ora + riposo 
• Cottura 30 minuti 560 cal/porzione 




Giampaoli ha pensato anchc a chi 
non gradisce il glutine e a chi deve 
rinunciare alio zuechero 



una Pasqua piu buona 
e sana per tutti 


www.giampaolidolciaria.eu 
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II bello e eke e'e piu gusto a stare bene. 

Amo la tinea Benessere Orogel perche unisce pratidta e varieta al gusto e alia salute. 

Ci so oo tanti prodotti sflziosi, come la Soia edamame, i Mini Burger, i( Cous cons, ^OROGGL^ 
la Quinoa con verdure e I'lnsalata con 5 cereali integrali. Tutte ricette povere di sale nature 

ma ricchissime di gusto che sono per me ii piatto unico per eccellenza, grade alia ^ 

presenza di tanti micronutrienti importanti per if nostro benessere. Bello no? nwaf. 0 ragd.it 
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Aria di 
primave 


LUMINOSE COME 
ILSOLE MIMOSE 
E MARGHERITE SI 
ALTERNANOAI 
PROFUMI INTENSI 
DELLEERBE 
AROMAUCHE 


a cura di Monica Pilotto, 
realizzaztone di A. Pavanello, 
foto di Francesca MoachenJ 


* 


occorrente: 4 confenitori di legno [perfette le confozlom di burro 
francese semi salato della Mormaadia) - 1 spugna per fioristi 
rettangolare - 1 cop pa pasta rotondo - 1 foglio di alluminio - 1 
2 mazzetto di mimosa - 1 mazzetto di margheritine gialle - 1 mazzetto 

di rosmarino - 1 mazzetto di timo * 1 mazzetto di salvia - forbici 


• 1 Riempite d'acqua fredda it lavandino o una bacinelia, appoggiatevi 
la spugna e lasciatela affondare affinche sia ben imbevuta d’acqua. 
Sgocciolatela, appoggeatela su un tag lie re e con il coppapasta ritagliate 
4 cilindri poco piu piccoli del dlametro dei contenitori di legno. 

Avvolgete la base dei 4 cilindri di spugna neiraUuminio, in modo che non 
bag mi no il legno del contenitori quando and rate a inserirli. 

2 AlEargate i fiori su un piano e con le forbici accorciate i gambi ed 
eliminate le fog lie alia base; regelate an che le altezze dalle erbe 
aromatiche e inserrtele insieme ai fiori nella spugna, in modo da distribute 
quelli piu corti fungo i bordi e quelli piu alti at centre. 

• 3 Alternate i fiori con le erbe cosi da ottenere delle composizioni 
amnoniose nella forma e nei colori. Saranno perfette per dare una nota 
di colore alia vostra cucina o per decorare la tavola di primavera. 
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CON LA SUA ARIA CASALINGA D’ALTRI TEMPI, 

E UNA SQUISITEZZA INTRAMONTABILE. PER UN FINE 
PASTO LEGGERO O UNA GOLOSA PAUSA RELAX 

a cyra di Marina Celia, ricette di Livia Sale, foto di Michele Tabozzi, styling di Atessandra Saiaris 



Sc fetimologia risale alfinglese pudding, ii budino nella 
nostra tradizione e un doke di casa, cremoso e rassku- 
rante* A base di latte, uova e zucchero* vienc declinato in 
diverse variant! : dal semolino agli agrutni, dal doccolato 
alia vaniglia, dal caramello al caffe. Una vasra soelta di 
delizie al cucchiaio in cut si fanno rientrare anche la 
creme caramel, la erfeme brulee francese, la crema Catala- 
ns, il boner piemontese e la panna cotta, Tecnicamente i 
budini sono creme coagulate, costituite da liquid i (latte 
o panna o entrambi), zucchero e uova (intere O tuorli), a 
cui a volte si aggi tinge una piccola parte di attiidi (di 
mais, di frumetuo, fecola, farina di riso, farina 00). 

La texture parricolare del budino, morbida ma compat- 
ra* e dovura da un lato alle proteine deUe uova s che con 
i! calore coagulano, formando una struttura budinosa e 
dando sostanza al composto; dalfaltra alia materia grassa 
(contenuta nel latte e nei tuorli), che lo rende cremoso 
in fasc di raffreddamento. Per ottenere la giusta oonsi- 
stenza bisogna stare molto attend alia cottura, che di 
soliro viene fatta a bagno maria (in for no* a vapor e) per- 
che pits graduate e delicata, con una temperatura che 
non supera i lOG fl . In questo modo le uova coagulano 
lentameme e non rischiano di rapprendersi troppo in 
-pfretta, creando un “effettO frittata”. 

D'altra parte, per fadlitare I’addensatnento del budino, 
si p uti aggiungere una piccola dose di amidi, che a una 
certa tempera Lur a geladnlzzano: per esempio la crema 
catalana non e alrro che una creme brulee con una parte 
di amido. Oppure, come nella classics panna cotta, si 
pub ricorrere alia gelatin a che svolge un azione adden- 
sante, I budini vanno corn negli appositi stampb aid e 
leggermente imburratf da immergere per 2/3 in una te- 
glia con acqtia quasi bollenre, facendo molta attenzione 


che il liquido non tocchi la crema. Per veriflcare la cot- 
tura del budino, si pub dare un leggero colpo al ferno; se 
al centro la crema non si muovc, significa che & cotta. Il 
budino va quindi fatto raffreddare in ffigorifero e, per 
sformarlo piti facilmente, si im merge vclocemente lo 
stampo in acqua bollente. 

con la consulenza del maestro pasticciere 
Leonardo Di Carlo, mum. pastrycomept com 







CARAMELLATD AL GAFFE E MASCARPOHE 


PER G PERSONE 

400 ml dl latte - 200 g dl mascarpone - 3 uova 

- 3 tuorli - t/2 cucchiaio di caffe eolubile - 250 g 

dl zucchero semolato - 300 g di panna fresca 

- 1 cucchiaio di zucchero a velo 

1 Fate sciogliere 1 25 g di zucchero semolato 
in un pentolino dal fondo spesso, fine a ottenere 
un caramello dorato. Poi versatelo sul fondo di uno 
stampo da budrno basso e rotondo di BOO ml di capacity 

2 Sbattete 1e uova con i tuorli e io zucchero semolato 
rimasto, quindi aggiungete il mascarpone, Riscaldate 

if latte, scioglietevi il caffe e unitelo ai eomposto precedente. 

3 Vcrsate la enema nello stampo caramel lato e cuocete il 
budino a bagnomaria nel fomo caldo a 17(F per 35 minuti, 

4 Lasciate raffneddare il budino prima di passarlo 
in frigo per qualche ora a rassodare. Poi novesciatelo 
su un piatto da portata e servitelo accompagnando 
con la panna montata* dolcificata con lo zucchero a velo. 


MEDIA Preparazione 15 minuti + riposq 
Cottura 40 minuti 560 cal/porzione 



Alzatine Nella Longari, 
tovagliolo Society. 

Neil a paging accanto piatti 
La Rinascente, euccNalao 
Mepra, tovagliolo Borgo delle 
Tovaglie, Indirizzi a pagina 6 






Dl CIOCCOLATO FONDENTE AL NOCINO 


PER 6 PEHSOHE 

ICO g di cioccolato fondente (piu quello par dec ora re) 
burro - 100 g di zucchero - 600 ml di latte 
tuorli - 30 g di farina - 30 g di amido di mais - 
cucchiaio di cacao - 3 cucchiai di nocino - 
confettini di zucchero per deco rare 


1 Lavorate il burro con Jo zucchero fino a ottenere 
un composto morbido e omogeneo, 

2 Unite i tuorli e mescolate bene la preparazione. 

3 Mi see] ate la farina, I'amido di mais e ii cacao in una 
oiotola e aggiungeteli al composto setae ciandoli. 

4 Tritate il cioccolato fondente con un coltello affilato. 

5 In un pentolino port ate il latte quasi a bo More e unite 
il cioccolato tritalo. Fate sciogllere a fiamma dolcissima, 
mescolando continuamente con un cucchiaio di leg no 
per evitare che il cioccolato bruci sul fondo. 

6 Versate il latte con il cioccolato sul composto di uova 
e amalgamate con cura tutti gli ingredient!, Poi trasferite 
nuovamente nel pentolino e rimettete sul fuoco per una 
decina di minuti fino a che il composto risultera liscio 

e dense. Incorporated mezzo cucchiaio di nocino. 

7 Bagnate 6 stampini individuali con il nocino rimasto, 

8 Distribute veiocemente la crema al cioccolato negli 
stampini e batteteii sul piano per eliminare eventual) bolle 
d’aria d air interne. Lasciate raff redd are e passate in frigo 
per qualche ora. Sfoimate i budini e decorate! i con scaglie 
di cioccolato e confettini dt zucchero. 


MEDIA Preparazione 30 minuti + riposo 
Cottura 20 minuti 400 cal/porzione 




- 


Piatt i e ciotola La fiirtascente, 
posate Madame Gkila* 
tovaglioJo Borgo delle Tovaglie. 
Noll a pagina accanto ioto 
grande: platto e ciotolina 
La Rinascenie, cu^chiaini 
bianchi Madame Gioia 
c color ramo Mepra, Nolle to to 
piccolo: gram Piute e tag l sere 
NKuku da La Rinascente. 
Indirizzi a pagina 6 


AL LATTE CONDENSATO E CARAMELLO AL SALE 


PER 6 PERSONE 

300 ml di latte condensate - 250 ml di latte - 250 ml 
di panna fresca - 3 uova - 125 g di zucclwo - 
burro - un pizzico di sale in fiocchi 


1 Sciogliete a fiamma do be lo zucchero in un pentolino 
dal fondo spesso. Quando avra un cobra dorato a 
uniforms, unite II sale e versate j| caramello sul fondo di 
uno stampo par budino a ciamballa della capacita di 1 litre. 

2 In una ciotola sbattete le uova con ii latte condensate, 
poi unrta il latte e la panna a mescolate finche il composto 
sara omogeneo. Imburrate leggermente le pareti 

dallo stampo (net la parte non co porta dal caramel lo) 
e vematevi la enema preparata. 

3 Cuocate if budfno a bag no maria net fomo gia caldo 
a 170° per 40 minufu Toglbte con atterzione il budino 
dal bag no maria, lasciatelo raffreddare, poi passatalo 

in frigo per almeno 3 ore, 

• 4 Prim a di sfomnarlo, passata la punta di un coitallo 
sottile tutt'mtorno al bordo e al foro centrale del budino; 
poi, tanando Eo stampo urn po 1 inclinato, staccato 
delicatamente con le dita il doles da un punto della parete, 
in motio che entri aria per farlo scivolare fuorl. Quindf 
rovesefate il budino sul piatto da portata e servite. 


MEDIA Preparazione 1 5 mi null + riposo 
Cottura 45 minuti * 430 cal/porzione 


WKmm 


ALLA CREMA Dl NOCCIOLE 


PER 4 PERSONS 

500 ml di latte 4- 3 cucchiai - 80 g di crema di nocciole 
al cacao (con una buona perceptual e di nocciole 
tra gli ingredient!] - 1 cucchiaio di zucchero - 50 g 



Piatt mi La Rinascente, 
cucchiai no Mepra, tovagliolo 
a quadrettl G&samance, 
tovagltolo aizurra Society, 
blcchieri Bitossi Home. 
Indirizzi a pagma 6 


di amide di mais - granella di nocciole per decorare 

1 Fate scaldare il latte con b zucchero in un pentolino, 
quindi saoglietevi ia. crema di nocciole. Stemperate l ! amido di 
mais nei 3 cucchiai di latte e uniteli al composto nel pentolino. 

2 Guocete a fiamma ddcissima per 10 minuti t pci versate 
il composto In 4 stamping individual! da budino inumiditi. 

Fate raffreddare i budini e passateli in frige per 3-4 ore 

3 Sfomnate i budini immengondoli velocennente in acqua 
bollente! deccrateli con granella di nocciole e servite. 

FACILE Preparazione 15 fninuti + riposo 
Cottura 15 minuti 235 cal/porzione 
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BUONE LETTURE 

SCELTE CON PASSIONE PER ESSERE DIVORATE 

di Francesca Tagliabue 


IL LIBRO DEL MESE 

Piii che un libroj e un 'apologia 
dei doni che ii mare d fa* una 
esortazione amorosa a imo 
sfruttamento consapevole di 
risorse die non sono infinite* 

Ci sono pin di 100 ricette per 
cudnare il pesce, ma non solo: 
tenti peso presented netla loro 
anatomia, ripologie, nova, 
utensili e tecniche di cottura 
nel dettagfio, stegionalite, 
accostamenti, trncchi e segreri 
per portare il vero mare in 
tavola. Con piatti sfi/iosi e 
golosi, bellissimi e buonissimi, 
ma sempre in modo meditato 
e responsabile. Perche il mare 
e i suoi finttti sono di tuttL 

PESCE 

di Philippe EmbdUBlli e Frederic Raevens, 
Guido Tommasi Edizioni, a 29,90 € 



QUANGO IL CUCINARE SI FA SCIEKZA 

' La cucina molecolane’ 1 a 28 € e ‘'Affiimica re 1 1 a 38 €, 
entrambi di Bibliotheca Culinaria Edizioni 

Non piu retaggio di chef multistella, la cucina deile 
moleeofe (che usa tecniche e reazioni chimiche per 
trasfomnaie un alimento} influenza i piatti di Irattorie 
e bistrot. Con il primo fibre - 43 ricette, un approeeb 
pratbo e cWaro - ci si pud awicinare dai fbrnelli di 
casa. E sempre con te normala attnezzatune di cucina, 
senza baita o camino, Si riesee ad affumicare: a chi 
ama il gusto e raroma evocative del fumo, b chef 
Stefano Masanti offre sensazioni organolettiche 
complesse ma famitiaii sotto forma di golose ricette. 


STASERA SI VA FUURK A CENA 
“Pizzerie d f ltaiia 2016", Gambero Rosso Ed., a 8,90 € 
“Osterie dltalia”, Stow Food Eriitore, a 22 € 

Un'uscita infdrmale, in farriglia o tra ambi, non 
dev'essere per forza nel so#to locale, Pronte alia 
manop ecco le guide da consultare: la prime con le 
migliori pizzeria - classiche o al traneb - in tutto ii 
Passe, dai maestri napoietani ai nuovi creativi, 
mentre la seccnda indica ben 1 .700 local! dove 
assaggiare i piatti di territcrio piu autentici, dove ii 
cibo e sempibe e buono. QuaJunque sia la vostna 
preferenza, quests sera si mangia italiano. 




“...per realizzare 
I’intenzione, che e 
ditunigli amanti della 
buona tavola, 
di mangiare buono, 
sano e nel rispetto 
delTambiente” 

dai la copertina del volume 


LETS COOK ITALIAN 
di Anna Prandoni, Edizioni 
Quarry Books, a 16,32 € 

A Family Cookbook, alia 
scoperta dalflautentica 
cucina casalinga italiana, 
ingredienti freschi, piatti 
golosi di facile esecuzione 
e qualche consiglio per 
condi videre il mom onto 
della preparazione cort i pi£i piccoli di casa, 
per i l piacere di stare in si erne che e flanlma 
della nostra cucina di casa, Ogni ricetta e 
aecompagnata da simpatiche iliustrazioni 
a collage. Un rlcettarb di famigfia divertente 
e interattivo, flrmato dal la giomalista Anna 
Prandoni, in edizione bilingue italiano e inglese. 



LE RICETTE DELLA UIPA 

“La cucina ramara e del Lazio 1 ’, 

Newton Compton, a 14,90 e 

“I like Roma 1 ’, Mondadori Electa, 12 € 

La tradizione gastronomies 
romana, come quella deirintera 
regions Lazio, e antica e sorctuosa, 
ricca di piatti che sono pilastri della 
cucina deli’intera penisda, 

Alzi la mane chi non conosce 
e ama gi spaghetti cacio e pepe 
o aila carbonara; la pajata e l 
saltimbocca, I'abbacchio a 
scottadfto e gli gnocchi, t bucatini 
aJPamatriciana,.. ricette che hanno 
deliziato il palato di genetazloni. 

E il primo volume le naccoglie tutte, 
ben 400. II secondo libro e per chi, 
con Tacquoiina In bocca, parte alia 
scoperta della Citta etema, a 
caccia di questi piatti di tradizione 
ma anehe di culture curiosita, 
street food, segreti e aneddoti 



IA CUCINA 
ROMANA 
E DEL LAZIO 


rl *TJndi 


* o,0| w»n^r 




LA DOLCE VITA Dl CHIARA 


Lingotti cu pane 
alle banane e noci 


DELIZIOSI E DI SEMPLICE REALIZZAZIONE* 
SONO PLUMCAKE IN FORMATO MIGNON 
TRATTI DALLA CUCINA POPOLARE 
HAWAYANA. PERFETTI ANCHE PER I BAMBINI 


Patracchinij 
\che\e Tabozzi 


ospita nails nostra cuclna ChUi 
a eura di Cristiana Casse, foto di 



INGREDIENT! PER 14 PEZZI 

S banane leggermente mature - 2 uova - 120 g di burro - 50 g di zucchero 
grezzo di canna - 200 g di farina 00 - 100 g di granella di noci piu 14 rrtezzi 
gherigli - 2 cm di zenzero fresco - 20 ml di latte - f bicchierino di brandy 
- un pizzico di sale - un pizzico di bicarbonato - un pizzico di lievito per dole* 
per il deooro: un mazzetto di menta - carta da forno - spago da cucina 

1 Lasciate am morbid ire il burro a tempo ratura ambiente. Riducete a dad ini 
4 banane, Sbucciate le zenzero e tritatelo* Testate leggermente la granella 
di noci in un padellino. Setacciate la farina con il lievito. 

2 In una ciotola capiente,, montate il burro con 40 g di zucchero di canna 
per circa 5 mlnuti con le fruste elettriche. 

3 Incorporate le uova una alia volta, il sale* il bicarbonate, il latte, le banane, 
lo zenzero, le noci e inline la farina con il lievito. 

4 Distribute il composto in 14 stampi di silicone da mini plumcake [o in uno 
stampo multi impronta) e cuocete In forno caldo a 180° per 15 mm. 

5 Intanto, bagnate sotto I’acqua corrente un fog lie di carta da feme, strizzatelo 
e tagliatelo in 14 strisce di 3x23 cm con la forbice dentellata. Preparate 14 pezzetti 
di spago da cucina lunghi cm, 

6 Riducete la banana rimasta in 1 4 rondelle e caramellatela in padella con 

lo zucchero rimasto, Versate il brandy e incendiate. Fasciate i lingotti con le strisce 
di carta da fomo e fissatde con lo spago. Adagiate su ognuno una rondella 
di banana caramel lata e quindi un mezzo gheriglio di noce. Completate 
con qualche fogliolina di menta. 

FACILE Preparaziorre: 40 mlnuti Cottura: 20 mlnuti 


: ISPIRAZHJNE ES0TICA 

i Sapientemente rivisitati 
: da Chiara Patracchini 
■ (pasticci ere al ristorante 
i La Credenza di San Maurizio 
: Canavese, Torino), questi 
: deliziosi dolcetti appartengono 
: alia tradizione gastronomica 
: delle Haway, dove sonotra 
1 i principal! interpret) di colazioni 
: e merende. Perprepararli 

* fedelmente andrebbe utilizzato 
: lo zucchero muscovado, 

: non raffinato, ricavato dal succo 

* di canna da zucchero: per 

: la sua partico lare consistenza e 
| aachedetto "zucchero umido". 

; Lo si trova in alcuni grand) 

: superrnercati e nei negozi 

* di gastronomia etnica. Di gusto 
: delicate e consistenza pastosa, 

: i lingotti sono ideali per 

: I bambini e, grazie alia elegante 
: presentazione elaborate 
\ da Chiara, possono anche 
i essere un originate dessert 
: per una cena con ospiti. 



Stampo multi impronta da 9 lingotti Guardini. Indirizzi a pagma 6 

w 
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IL TOCCO IN PIU 


JL ■ ^ r* - i.* 

: • ' 

. 'fii? v y*! 1 ; ? 


SCENOGRAFICI 
E AROMATICI, 
DANNO CARATTTERE 
A PIATTI DOLCI E 
SALATL PER LA GIOIA 
DEGLI OCCHI 
E DEL PALATO 


a cure di Silvia Bombelli p 
testo di Mariarosa Schiaffino, 
ricette di Claudia Compagni, 
foto di Felice Scoccimarro/ 
Alkemia, styling di Stefania Aledi 


A destra: piatto 
Lin ease tte n forchetla 
Sambonet, ciotoHna fling 
MenardL Per i fiori di 
papavero secctii (sopra) 
si ringrazia Mario Nobile 
di Qfffi. Indirizzi pagina B 



Polio al papavero con zenzero 
e patace viola, pag. 82 


Pianta sacra a Ccrcrc* dca delle messi, il rosolaccio o 
papavero rosso cresce volentieri nei campi di grano e 
offre^ sotco il sole destate, uno spettacolo trionfante di 
promesse. Tanto le spighe sono turgide e punture, tanro 
i petali del fiore sono sottili e ddicati: un. comrasto, an- 
che cromatico, stupendo. Al centre della corolla, riuniti 
in una capsula bruna, spiccano dd semini scuri. Questc 


minuscolc palline possono avere una funzionc aromacica 
e decorativa conosciura e urilizzata in cucina da lungo 
tempo. I contadini della montagna, dove il rosolaccio cresce 
volentieri, da secoii lo annoverano tra i frutri prdibari di tin 
lavoro condotto in un dima e un ambiente poco favorevoll 
Non a caso, i semi di papavero, in Italia sono tipici della 
cucina dclFAlto Adige, delTrentino c del Friuli. 

> segMt a pag. 83 



Dolce di semi di papavero, 
mele e albicocche secche 



POLIO AL PAPAVERO CON ZENZERQ 
EPATATE VIOLA 

PER 4 PERSONE 

600 g di filefti di polio - 4 centimetri 
di zenzeno fresco - 400 g di patate 
viola - 1 cucchlaio di semi di 
papavero - 1 dl dl vino bianco 
- olio exbavergine d'oliva - sale 

1 Tagliate i filetti di poflo a bocconcini 
g trasferiteli in una ciotola. Unite 9o 
zenzero sbucciato e grattugiato, 2 
cucchiai di olio e la meta del vino; 
lasciate marinare por 30 minuti. 

2 Sbucciate le patate, lavatele a 
tagliatele a fette di ciroa 1/2 cm di 
apes sons. Scald ate 3 cucchiai di olio 
an una grossa padella, unite te patate, 
una prasa di sale e cuocetele coperte 
per 5 minuti. 

3 Unite il polio con la sua marinata, 
i semi di papavero e regelate di sale, 
Ftosolatelo su fiamma vivace, versate 
ai vino rimasto e fatelo evaporare 
legganmenrte. Completate la cottura con 
la padella coperta per 1 0 minuti. 

FACILE 

Preparazione 20 minuti + il riposo 

Cottura 20 minuti 330 cal/porzione 


DOLCE Dl SEMI Dl PAPAVER0, MELE 
E ALBICOCCHE SEDCHE 

PER B PERSONE 

500 g di farina 00 - 150 g di bumo 

- 5 tuorli - 140 g di zucchero - 2,5 
dl di vino bianco - 4 mele Golden 

- 100 g di albicocche secche - 80 
g di semi di pap avert* - 100 g di 
gherigfi di noce - 1 limone 

- 1 cucchiaino di canneEla - sale 

1 Riunrte riel mixer la farina, 80 g di 
zucchero e 1 pizzico di sale- Azionate 

l apparecchio fine a ottenere un rmpasto 
a briciole. Unite i tuorli, 1 /2 dl di vino e 2 
dl di acqua. Frullate fine a ottenere una 
palla di pasta. Awolgelela nella pellicda 
e fatela riposare per 30 minuti. 

2 Sbucciale b meb e tagliatele a 
dad ini. Sciogliete il bumo in una padella 
antiaderente, unite le male, il succo di 
limone filtrate, le albicocche tagliate 

a cubetti, lo zucchero e il vino bianco 
rimasti. Cuocete con il coperohio per 
20 minuti finche tutto il liquido sara 
evaporate. Unite l semi di papavero, i 
gherigli di noce spezzettati e la cannella. 
Mescolate e lasciate raffreddare. 

3 Stendete meta della f rolla a 
uno spessore di 3 mm T mettetela 


in uno stain po (22 cm di diametro), 
bucherellate fI fondo e cospargetelo con 
il composto di mele. Stendete la pasta 
rimasta, trasferitela sul ripieno, saldate 
i bond! eliminando la pasta eccedente e 
incidete la superficie della torta con un 
coitellino. Cuocete nella parte bassa del 
fomo preriscaldato a 180° per circa 45 
minuti. Servite la torta fnedda, 

MEDIA 

Preparazione 20 minuti + riposo 

Cottura 70 minuti 640 cal/poizione 

FOCACCETTE POLACCHE CON SEMI 
Dl PAPAVERO E CIPOLLE 

PER 8 PERSONE 

600 g di farina 0 - 15 g di lievito 
di bima fresco - 1 cucchiaino di 
“^zucchero semolato - 3 cipolle 

blonde - 2 rametti di timo - 1 foglia 
di alloro - 1 cucchiaino di zucchero 
di canna - 2 cucchiai di semi 
dl pa paver o - olio extravergine 
d'oliva - pepe nerq - sale 

1 Setacciate la farina facendoia 
cadene dinettamente sul piano dl lavoro, 
sbricrolate al centro il lievito, unite lo 
zucchero semolato, 2 cucchiai dl olio 

e versate a fib 3 dl di acqua tiepida. 

I rn past ate per 2~3 minuti, unite un 
cucchiaino di sab e lavorate limpasto 
per altri 1 0 minuti. Trasferitelo in una 
terrina, copritelo e lasciateb lievrtare in 
luogo liepido per 1 ora. 

2 Nel frattempo sbucciate b cipolle, 
tagliatele prima a meta e poi a fettfne 
sottilis&ime. Seal date 4 cucchiai di oEio 
in una padella, unite le cipolle e le erbe 
aromatiche legate a mazzetto. 
Regelated! sale e cuocetele con II 
coperohio su fiamma bassissima per 
circa 20 minuti. Unite lo zucchero df 
canna, i semi di papavero e cuocete per 
aftri 10 minuti 

3 Fate sgonfiaro rimpasto, formate 
tante pal line {30 g I’ una) e disponetele 
su due ieglie rivestrte con carta da 
fomo. Copritele a campana e lasciatele 
lievitare ancora per 30 minuti. Piemetele 
al centro e allargate la fossetta tirando 
la pasta verso Testemo per fonmare 
un’ampia cavita con la base sottile 
Riempitele con le cipolle preparate 
private del mazzetto aromatico, 
spruzzate Ea pasta con poca acqua e 
cuocete in fomo preriscaldato a 200^ 
per 20 minuti. Pepate e servrte. 

FACILE 

Preparazione 20 minuti + riposo 

Cottura 50 minuti 620 cal/porzione 
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> itgue da pag> SI 

Nella cudna uadizionale, il papaveno guarnisoe pani, krapfen, 
tortelli egnocdih ma spesso le anridie ricette ne prevedono 
f uso anche nelTimpasto, 

Oltne al al Papaver rhoeas * quello dei cam pi, ce il Papaver 
somnifmm album? con fiori era il msa e il viola pal lido, dal 
quale si ricava anchc loppio- questa piatita e veletiosa, ma 
i suoi semi, se raceoltl al giusto state di maturazione, sono 
commestibili e piti profimiati di quelli dd papavero dd campi. 
I contadini ddle montagne nd loro piccoli ord, ne tenevano 
sempre alcune piante e utilizzavano i semi per molrissime 
preparation! L Oggi, in Italia la legge ne vieta la cottivazione, 


die Invece b legal e in Raesl come Austria* Germania e Olanda. 
In ogni caso* che si tratti di una variety o dellaltra, sono facili 
da usare e ne basta una manciata per rendere piu originali 
pietanze dolci e salate* Se ne pu6 anche ricavare un delizioso 
olio per condire che sta divenrando di moda, Insomnia, il 
loro fascino non tramonta* forse perch^ evoea i fasti della 
veochia Mitteleuropa. Ne b un esempio, il dolce ispirato alia 
tradizione altoatesina creato dallo dief pluristellato Norbert 
Niederkofler e dal suo pastioclere Andrea Torrora: un gioiello 
a base di farina integrale con albioocche candire e ricoperto 
di una ghiaccia croccante di semi di papavero* 
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Da Oa juAcxx s in Piazza Diaz 5 
a Milano, a pochi passi dal Duomo. 
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speciale, dove 
cucinitu! 
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FOODBLOGGER 

TUHO ILBUONO DEL WEB 



LE DEUZIE Dl ELY 

Quello di Elisabetta e un srto gioioso 
pomp la sua torta alta, soffice a 
pro fu mate a base di arance. A dare 
uaa nota insolita sono i semi di 
papavero, che vengcno miscclati con 
il latte e quindi con la farina per dare 
alt’ impaste una personality sped ale 
Oedeliziedlefy.wordpressxom). 


Le Delizie Di Ely 


ZDNZOLANDQ 

Cucinam d un divertimento serio, questo sembrano 
comunicane Elena e Massimiliano con le polpettine 
di farina di mars e gruyere rotolatc nei semi di 
papavero floto). In effetfi loro sono due giochenslloni, 
tanto che su zonzolando.com si pneserrtano con 
una filastrocca, in cui racoontano come e perche 
e iniziata Pawentura online. Le ricette, curate e 
ben fotegrafete, spesso si ispirano a preparation! 
straniere inconlrate durante i loro numerrei viaggL 





UN DIAfliO PER DUE SORELLE 

Per preparam I bagels, i classic! 
panini americani a eiambella, 
e fare in modo che fbssaro pronti 
al momenta giusto, Antonia 
si e messa a impastare nel cuora 
della notte, II procedimento 
e semplice, richiede sob un pc 5 
di paaenza-Perrendere 
i suoi bagels irmsistibili, poco 
pri ma della cottura la blogger 
ha agg iunto semi di sesamo 
e papavero. Questa e solo una 
delle appetrtose ricette che Antonia 
ed Ezia hanno sul loro interessante 
undiariqDerduesorelle.com. 


UMDmiUOPEHDUE 



..fUE mm mi 


Semi magici 

PICCOLINI E NERI, QUELLI DI PAPAVERO DANNO UN TOCCO 
IN PIU CHE RENDE SPECIALE TANTE RICETTE DOLCI E SALATE. 
LE ABBIAMO CERCATE IN GIRO PER IL WEB E SU INSTAGRAM 

di Barbara Roncarolo 


LE VDSTRE FOTO 

Una pbggia d i #semkipapavero. 
accomuna ricette (foto) tanto diverse 
una dallaltra. Su fnstagram questi 
semini scuri sono protagonisti di 
migliaia di foto. ©Satepepe Jt ne ha 
scelte 4, ciascuna ha una partkbfanta: 
la pasta di ©baccxsperbaccsoit cdpisce 
per la sua semplicib, @attina9CHa 
venrre voglia di addentare la fetta soffice 
di pane, @viviana_miale coccola con 
un minestrone sano e ricco e @fabio33 
d imostra che anche veg i burger 
fianno gola UsatefJInstaSalePepe: 
guanderomo tutte le vostne foto. 
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Ricette, videoricette, news e contributi 
special! sul nostro nuovo sita 



Segnalateci il vostro blog e le vostre foto sui 
social, Su Twitter e I nstagram @sa!epepe_it 



ALICI, MERLUZZO E BACCA1 
INTERPRETANO GUSTOSE 
RICETTE LEGATE ALLA 
TRADIZIONE. CON UN 
TOCCO DI MODERNITA 

testo di Silvia Tatcuczi, ri cette di Claudia Gompagni, 
foto di Luca Colombo/Studio XL, styling di P. Cantoni 


Nd primi secoli dd Cristianesimo chi mangiava o vendcva 
carne durante la Quaresima veniva punito con la pena 
di morte. Per secoli Fimperativo imposto dalla Chiesa di 
“mangiar di magro” durante i 40 giomi tra il Camevale e la 
Pasqua, in ricondo dd digiuno di Cristo, scocaggid i feddi a 
consumarc dhi grassi, la came in parrkolare Vietati stmtto, 
lando c gmssi animali, e delle uova si potcvano mangiare solo 
le chiare. La lisia dcgli aliment! ammessi era assai scarna: 
pane, polenta, verdure e legumi. Dal IXsecolo il pesce entrb 
a pieno titolo a far parte della cucina quaresimale, ponendosi 
come cibo purificatorio in contrasto alia came, vista come un 
alimento pagano che induceva alia lussuria + Una tracfeione 
che nei secoli si e arficchita di ricette regional i sempfe pin 
raffinate e dinnegabile bond, soprawivendo felicemente alia 
modeniitiL “C e state un ribaltamento di vabri, il passaggio 
da un divieto a unasedta’* racoons Alberto Capam, srorico 
della cucina. “Luso dd pesce in Quaresima e nato da iminv 
posizione. Poi e diventato una derrata di pregio, la materia 
prima di una ricerca gastnonornica sempre piu elaborate \ 
In particolafle: pesci “povefff, come alici, mtrluzzo e baccala, 
che potevano essere conservati attraverso I'affumicamra e la 
salamra, ebbero un largo impiego nel menu quaresimale. 
“Oltre alia maggior reperibilka e al minor costo, queste 
varied offiivana il vantaggio della sapidita”. Per una cucina 
di magro capace anche di soddisfare il palato. 




BONTA DI STAG IONE 



Alici alia cetarese 

(per 4 persone) 

Pulite 500 g di alici, eliminate 
la testa, le mteriora e la Bsca 
centrale lasciando attaccata la 
codiua, sciacquatele 
* in acqua fredda e 
steudetele ad asciugare su 
da cucina. 

100 g di pane 
in acqua fredda, 
strizzatelo, sbriciolatelo e 
impastafelo in una ciotola 
con 40 g di pecorino romano 
grattugiato, 2 uova, una 
pres a di sale, una toacinata 
di pepe e 20 g di finocchietto 
sdvatko Fin entente tritato* 
Farcite le alici con if 
composto preparato c 
richiudetele, dispone tele in 
una teglia cun 4-5 cucchi&t 
di olio extravergine d’otiva e 
1/2 bicchiere di vino bianco 
e infdrnatele a 180 & per circa 
20 minuti* Servitc le alici 
con olio profumato al 
finocch icttu selvatico* 


Twr 




Vassoio e cialolina 
Gicjvetab, pcs&te 
Bitossi, tessuto C&C. 
Nclla pagina accanto: 
platti Pengo, 
coltella Giovelab, 
tessuto Silva. 

Indirizzi a pagina 6 


BURRIDA Dl POLPO 

PER 6 PERSON! 

1 polpo da 1 kg pulito « 1 kg di 
pat ate novelle non trattate - 

2 spicchi d aglio - 1/2 cucchiaino 
di semi di finocchio - 1 rametto 
di dragon cello - olio extra verg in e 
d'oliva - pepe nero - sale 



1 Sciacquate il polpo sotto racqua 
corrente, taglrate i 1entacoli 1 staccato 
la pelle con un coital lino iasciandola 
attaccata solo dal la parte dalle 
vontose e tagliate ognuno in 3 pezzi 
con un taglio in sbieco, Eliminate 

la pell© anche dalla testa e tagliatela 
a losanghe Imgotari. 

2 Lavate le palate sotto racqua 
corrente sfregando ta buccia 
con uno spazzolino e trasferitefe 

in una pentola di coccio con il pofpo p 
4-5 cucchlai di olio, una presa 
di sale, i semi di finocchio 
e gli spicchi d’aglio sbucciati. 

3 Ponete la pentola sopra una retina 
spargifiamma con il suo coperchio e 
cuocete il polpo su fiamma bassa per 
circa 30-40 minuti da quando inizia a 
sobbollire. Regelate di sale e 

com pi elate con una macinata di pepe 
e qualche foglia di dragoncello 
tagliuzzata, Se vi piace r servite la 
burridadi polpo accompagnandola 
con una ciotolina di maionese, 

MEDIA 


Wmw 





PER B PERSON E 

500 g di anguilla pulita e sfilettata - 300 g di pe sea trice in tranci - 350 g di frletto 
di tonno - 800 g di pomodori pelati - 4 fllettF di acciughe sott olio - 1 piccola 
cipolla bionda * 10 g di funghi porcini secchi - t biechierino di Sherry dry - 
1/2 bicchiet© di vino bianco - 1 litre di brodo di peace - una punta di cucchiaino 
di semi di finocchio - olio extra vergine d’otiva - pepe nero - sale / 


1 Eliminate rossacino centrale a parte dai tranci di pescatrfce e riducete la pblpa a 
toccbetti. Riducete a dadini I 1 anguilla e il filetto di tonno e tittatdi grossolanamente nel 
mixer Trasferrte il composto di pesce in una ciotola, unite lo Sheny, i semi di finocchio, 
sale, pepe e fatelo marinara per 2 ore. Mettete a motfo i funghi in acqua tiepida. 

■ 2 Con le mani inumidite date al composto la forma di un grosses salame, awolgetelo 
in un foglio di carta da fomo bagnato, strizzarto © tagliuzzato con una forbic© in modo 
che il “salame 11 cuocendo lasci passare i suoi suochi e legatelo con spago dacucina. 

3 Sbucciate e tritate la cipolla, fatela stufare in una caaseruola con 4-5 cucchlai di olio 
e il vino bianco, unite i fiietti di acciuga e, quando sono sciolti, i pomodori pdati 
spezzettati e i funghi sgocciolati. Unite il salame e il brodo di pescapaldo © proseguite 
la cottura con la casseruola parzialmente coperta per 50 minuti, rigprandolo 
delicatamente di tarrto in tanto. Togliete il salame dalta casseruota, dinmnate la carta e Jo 
spago e serviteio tagliato a fette oon il suo sugo, Se vri piace, spolverizzate con una 
manciata di prezzemolc trftato. 


BERE GIUSTO 

La scelta dei virti si concentra 
suite cotture ancora prima delie 
materie prime, non perdendo di 
vista la loro origins* II Vermentino 
dei Colli di Luni ha la misura per 
prendersi cura della burrida e del 
salame cotta; Tenergico Agliamco 
Rosato si sposa sia col baccala 
rawivato dai peperoni cruschi, 
sia con El sugo alt’alessandritia; 
la soffice fragranza delle frittelte 
e delle alici ripiene riebiede la 
fresehezza di un Rosato della 
Gostiera amalfitana. 


DIFFICILE 

Prep ared o ne 20 minuti + riposo Cottura 1 era * 360 call 


:ione 



PER 4 PERSONS 

400 g di filetti di nasello senza pelfe - 50 g di datteri seechi - 20 g di uvetta 
- 60 g di plnoli - 1 uovo - farina bianca - 1 cfuffo di prezzemolo - 
1 rametto di maggiorana - olio di semi di arachide - noce moscata - papa 
ftero - sale 



1 Eliminate le eventuali lische rimaste dai filetti di nasello con I’aiuto di una 
pinzetta a tagliata la polpa a tocchafti. Mondata il prezzemolo a la maggiorana 
e trasferitele nel mixer con la polpa di pesce, una presa di sale, una macinata 
di papa a un pizzico di noee moscata gratfugiata. Unita Fuovo a trull ate fine 

a ottenere un composto omogeneo, 

2 Trasfarite il composto in una clotola, unita i datteri snoccioiati a tagliati 

a dadini, Fuvettae I pinoli e amalgamate gli ingredienti con le mani leggemnente 
anumidita. Fralevata a oucohiaiate un pc' di composto a formate con le mani 
delle polpette della grand ezza di una noce* 

3 Infarlnatale, eliminate la farina in eccesso e friggetele In abbondanta olio 
ben caldo per 2-3 minuti fine a che iniziano a dorare. Scotatele su carta per fritti 
a servitaie ban calde. 

FACILE 




BACCALA fll PEPERONI CRUSCHI 

PER 4 PEHSONE 





Piatto piano Chrlsilane Pernocho^ 
piattino rettangolare Paolo 
Fanonetto.Nella pagina accanto, 
etotola Giovelai> e tessuto C4C 
indlrin! a pagfna 6 


600 g di baccala gia a m moil at o 

- 5 peperoni cruschi [peperoni 
essiccati al sola tipici della 
Basilicata) - 1 foglia di a'lloro - 
2 rametti di timo - 4 oiaffi di 
prezzemolo - 2 spicchi d’aglio 

- olio extra verging d’olava 


1 Seiacquate il baccala sotto 
I'acqua conente, tag I i atel o a gross! 
pezzi e trasferitelo in una casseruola 
con abbondant© acqua fredda. 
Separata le tog lie di prezzemolo 
dai gambi a tenet© da parte entrant bi. 
Preparate un mazzetto aromatico 
leg and o la foglia di a I loro, i ramettl 
di timo e i gambi del prezzemolo 
con piu gin di spago da cucina. Unite 
il mazzetto aromatic© al baccala 
can 1 spicchi a d'aglio sbucciato. 

3 Portate a ebokizione, abbassate 
la fiamma al minimo e cuocete 
il baccate per 10 minuti. Spegnete 
il fuoco e lasciatdo riposare 5 minuti 
neil’acquadi cottura. Ne! frattempo 
eliminate il picciolo e i semi 
dai peperoni cruschi, lavateii 
e tagliatefi a locchettL i 

3 Sbucciate raglio rimasto T i 
trasferitelo in una pad©! la con 
5*6 cucchiai di olio ed eliminated 
quando inizia a do rare. Unite i 
peperoni, fasciateii friggere per circa 
un minuto fino a quando diventano 
chiari e scolateli. Scolate e asci Ligate 
il baccala, disponetelo nel piatto 
da portata, conditelo con Folio dei 
peperoni fritti, unite quest! ultimi 
e oompletate con le foglie di 
prezzemolo tritate. 


FACILE 

P repara zio ne 30 minuti Cottu ra 
20 minuti 275 cal/porzione 





« 


MERLUZZO ALL’ALESSANDRINA 

PER 4 PERSON! 

600 g di filetti di merluzzo - 4 acciughe sotto sale - 2 cipolle blonde - 
300 g di passata di pomodoro - farina bianca - 1 bicchiere di vino bianco 
- 1 ciuffo di prezzomolo - olio extravergine d’oliva - pope nero - sole 



1 Sciacquate le acciughe sotto J’acqua correrrte, mettetolc a morio in una 
ciotola con acqua tiepida par 20 minuti, scolatele, pulitele, eliminate la lisca 
e tagliatde a tocohettL 

2 Sbucciate la cipolle, tagliatele a fattina sottilissime a fatala stufare dolcamenta 
in una casseruola con 4-5 cucchiai di olio e il vino bianco. Quando questo e 
evaporate unite le acciughe a tocchetti e m escalate fino a che si sono sciolte. 
Aggiungete la passata di pomedcro, regelate di sale e pepate e cuocete il sugo 
coperto su fiamma bassa per 25 minuti. 

3 Nel frattompo tagliate i filetti di merluzzo a pezzi di circa 4 cm, s-aJateli 
leggermente, passateli netla farina e frig get el i in 1/2 bicchiere di olio ben caldo, 
per 5-6 mfnutr, rigirandoii delicatamente a meta cottura. Scolatelr con una 
schiumarola, trasferiteli no I sugo alls acciughe e servite, se vi piece, con un 
cucchiaio di prezzemolo tritatc e polenta calda. 

FACILE 

Preparations 30 minuti Cottura 35 minuti 355 cal/porzione 



Piatto piano 
Christiana Pemschon r 
plattofondoCarerina 
Von Weiss, piattini e 
bicehierini Giovelab, 
tossuto G&C, indirizii 
a pagina 6 
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*Oltre al prezzo dt Sale&Repe € 3,50 


SALE&PEPE COLLECTION 


LE MANI IN PASTA 

Ricette della tradizione e nuove proposte 



EDIZIONE DA COLLEZIONARE 


RILEGATURA CARTONATA 


CONTENUTi INED1TI 


IMMAGINI SPETTACOLARI 


Pasta fresca e ripiena 

classics, innovativa, genuina 


uoMiuriini 



Gesto antico, piacere italiano : 
dalVimpasto al taglio, dalla cottar a 
alia fardtura, la pasta si fa in casa con 
cura e tanto amove . La pasta fresca, 
con e senza uova , colorata, con farine 
alternative, lunga, corta o ripiena , 
abbinata a condimenti classici o a sughi e 



farciture originali k una tradizione 
senza tempo: pappardelle di ortica, 
tagliatelle piccanti di castagne, 
fettuccine bianche e nere, alio zajferano 
o al cacao, maltagUati di mais ofarro, 
ravioli di burrata e agnolotti di faraona 
vi conquisteranno con la loro bonta. 


A 


MONDADO RE 


sale pepe 


SALE&PEPE SHOPPING 


INFORMAZIONE PUBSLICITARIA 




LA COLAZIONE CON SPECIAL K 

Special K 6 ur prezioso alleato dellc donnc per 
un'alimentazfone sana a partire dal I a prima colazione. 
Per questo ha create Nutri K™ die offre un mix esclusiva 
di fibre, cereal! integrals nove vitamine e minerali 
essenziali e per la prima valla in lutta la linea di fiocchi 
Special K una combinazione di zinco e vitamina D. 


BURRO LURPAK 

II sapore delicato, il colore pallido, la consistenza 
cremosae la capacity di sciogl ieral tacilmente 
che caratlerizzano il burro Lurpak si devono 
alia combinazione di due fatlori: gli ingredient! 
treschi e di quality e il modo in cui vengano lavorati. 


ROSSO ClO CIU 

L'azicnda vitivinicola CrD Ciu prescnla Gotico Rosso 
Piceno Superfore D.Q.P., questo rosso dei Vigneti 
di Montepulciano e Sangiovese a cui la maturazione, 
uttimale dope il terzo anno, conferisce vivacity 
rillessi aranciati e vellulata morbidezza. 




SOYADRINK VALSOIA 

Soyadrink Gusto Morbido Valsoia £ una nuova 
bevanda vegetale per chi apprezza i benefici della soia 
e deciders un sapore piu delicate rispetto al gusto 
naturale della soia. 100% vegetale, naturalmente 
senza lattosiu c senza glutine, arncchita con calcio 
e vitamine, P ideate per lutta la famiglia. 


i 



BERLUCCHI CUVlE J.R.E. N c 3 

E arrivata Cuvee J.R.E. N° 3, Franciacorta Rose 
Riserva 2007. Questo Franciacorta Riserva 6 composto 
da uve Pinoi Nero (38%) e Chardonnay (62%) della 
vendemmia 2007. II profumo 0 ricco e complesso, 
con ampie note di truth rossi e piacevoli sensazioni 
evolutive; il gusto fe pieno, oorposo e persistente. 


CONFETTURE NATURREIN DARBO 
Fedeli alia tradizione Darbo, queste confetture 
contengono esclusivamenle frutta della migliore 
quality in una percentuale multu elevata. 

Grazie ai vasetti di vetro dEcorato SDno belle da portare 
in tavola. Senza coloranli rife co riser vanti artificiali. 



COPERKI0 DI NIMS 

Coperkio e uno speciale coperch io distribuilo solo 
da Nims che, sfruttamrio il principio dei ‘Fieri di 
Venturi", consente di cucinare piCi velocemeite, 
a temperature piii basse, preservando in tal modo 
i prircipi nulritivi e il gusto naturale dei cibi. 
Sito: www.nims.it - Numero Verde: 840010 010. 


MATILDE VICENZI 

Per una resa garantila e di grande gusto dei dolci 
fatli in casa, Matilde Vicenzi propone le sue basi per 
dolci: savoiardo Vicenzovo, bignfc da riemplre, basi 
per torta di Pan di Spagna e di Pastasloglia, Vol au 
vent e il classico intramontabilc Amaretto D'ltalia. 



MOLINO ROSSETTO E OXFAM 

Per comunicare ai consumalori il sostegno verso 
Qxfam Italia, Molino Rossetfo presents una limited 
edition dei propri prodotti di punta personalizzatacon 
il logo dell'associazione, came le ultime novita: 
Quinaa Soffiata Biologies e Amaranto Soffialo Bialogico 
per una colazione atternaliva e attamente nutritiva. 




CHIVAS RE GAM 2 ANN I 

L'iconico whisky Chivas Regal 12anni cambia 
look con un design contemporaneo che sottolinea 
la passlone e che unisce fratelii, gentleman 
ed eroi da oltre duecenfo anni. 



PIZZA CATARl SENZA GLUTINE 

Pizza Catari senza glutme 6 II primo 
preparato per pizza senza glutinc comploto 
di kit per la preparazione. Tutti gli ingredient! 
sonc seleziorati e controllati psrass'icurare 
una pizza al pomodoro senza glutine. 



SPECK ALTO ADIGE IGP 

Lo Speck Aito Adige IBP deve il suo gusto 
unico alle particofari condizioni climatiche 
delle vaiii alpine aitoatesine e al tradizionale 
metodo di produzione. Delizioso da solo, 
ma sorprendentemente versatile in cucina. 

Sul silo www.speck.it lo Irovate in tante ricette. 






FONTE ESSENZIALE FERRARELLE 

Fonte Essenziale 6 la nuova acqua mineraie 
naturale di origine teimale del gruppo Ferrarelle. 
Scaturisce dalle Terme di Boario ed e caratterizzata 
da una composizlone natural^ di tipo bicarbonato- 
so I falo-cal cico- mag nes iaco. E povera di sodio 
e ricca di solfati e magnesia. 


MILA GUSTO + GUSTO SENZA LAnOSIO 
Mila - Latte Montagna Alto Adige presenta 
lo yogurt bicomparto Gusto + Gusto nella versione 
senza lattosio. Disponibile in due varianti: 
yogurt alia vaniglia con confettura di lampone 
e yogurt al Mur di latte con cereall croccanti 
e biscotti al ciDccolato fondente. 


CAMEO MUU MUU FRUTTA & LATTE 
cameo Muu Muu Frutla & Lalte si arricchfsce 
di una golosa variants: Banana con macchie 
al gusto di vaniglia. Muu Muu Frutla & Latte Banana 
e una cremosa unione di frutta e latte: un budino 
nutriente egustoso. 


INFUSI ALLA FRUTTA BONOMELLI 
IJva Nera e Fragola, Lampone e Ribes Rosso, 
Ananas e Pesca, Papaya e Aranda, Limone c Olivello: 
cinque exclusive miscele che racchiudono lutto 
il gusto ed it protumo della frutta in cinque colon. 
Gli Infusi alia frutta Bonomelli sono 100% natural!. 



ZEFIRO 

Zefiro, fatto di finissimi cristal If, e Indispensabile 
per preparare lode e dolci, grazie alia sua capacity 
di sciogliersi all'istante unilormemente e di 
amalgamarsi aH'impasto senza lasciare grumi. 


SELENELLA MONTANARA 

La Montanara Selenella unisce il sapore ceciso 
e rustico delle patate di alta quota, all'esperienza 
e quality certificate del Consorzio Palata Italiana 
di Quality. Caratteristica nella sua buccia rossa, 
6 ideale per preparare gnocchi dal la consistenza 
soda, gustosi pur£ e croccanti fritture. 




TRA I Mm GRECI, LE MEMORIE BI2ANTINE E LE FACCIATE BAROCCHE DI 
ORTIGIA, STREGATI DALLE VOCI DEI VENDITORI E DAI PROFUMI DEI MERCATI 


testo di Silvia Romani, foto dei pvalti di Felloe Scoccimarro/Studio Alkemia 
Alessandra Avallone* styling Stefania Aledl 


n cucina 


*U Scogghiu, loscogUo* Cos\ i Siracusani chiamatio Ortigia, 
il cuote piii antico della, loro dtti: una minuscola Isola, figlia 
di un isola pih grande, la Sicilia, estremo avamposto meri- 
dionals dltalla. Ortigia non ha pero nulla del finlsterre, per 
dirlaallafrancese. E piutcosto unostricainondata di luce con 
valve barocche e un frutto medievale e talvolra preistorico. 


Un dedala di vie scandlte da pardiioni di luce e di umbra* 
Siracusa hi utiacolonia greca, fondata nelTVIII sewlo a.C., 
e basta una passeggiata in piazza del Duomo per seoprire le 
orme degli dei antichi. La Cartedrale ha ospitato un tempio di 
Minerva e ne conserva tuttora le tracce nelle colonne doriche 
rimaste in piedi a cadenzare il ritmo delle navate cristiane. 

> segue a pag. 99 
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RUM MU A STIMPIRATA 


PER 4 PERSONE 
1 kg di rombo a trance - 

1 cipolla media * 2 spice hi 
d’aglio - 1 sedano verde - 

2 cucchiai di capped sottc sale 
-12 olive verdi snocciolate 

- 1 mazzetto di manta - 1/3 
di bicchiere di aceto - olio 
extra vergine d'eliva - farina 

- sale - pepe 


Piano di piastrelle Made 
a Mano, tovagliola Siam peri a 
Bertozzi, clotolEna In vendlta 
da Chantal Delorme. 

Indirizzi a pagina 6 


• 1 Infarinate le trance di rombo 

e fatele rosolare brevemente in poco 
olio caldissimo. Sgocciolatele, 
salatele e tenetele da parte, 

• 2 Nello stesso olio soffriggete 

ia cipolla sbucciata e tagliata a fettine- 
Appena diventa trasparente, 
aggiungete il cuore e le fogliofine del 
sedano mondati e tritati, gli spice hi 
d'aglio sbucciati e tagliati a pezzetti, 
i capperi dissalati, le olive spazzettate 
e la meta delle toglie di manta; 
regelate di sale e pepaie. Mescal ale 
e unite le trance di pesce preparate, 

• 3 Vers ale V aceto sulla preparazione 
e scuotete il tegame. Coprite e fate 
proseguire le cottura per 1 5 minuti. 
Servite sub ito con le foglioline 

di menta rimaste come guarmztorre. 


FACILE 

Preparazione 20 minuti Cottura 
30 minuti « 300 cal/porzione 


In quests pagine, 
tre scorci ai Piazza 
dd Duomo: a 
sinistra. con la 
ckiesa di Santa 
Lucia alia Badia 
sullo sfondo, qui 
acc&nto i suoi caffe 
c uti partfeolare 
della facciata della 
Cattedrale. 
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TACCUINO Dt VIAGGIO 

AGRITU RISMO POZZD Dl MAZZA 

Strada Pozzo di mazza, 8 
Vicino alle spiagge deirAnenella 
a di Fontana Blanche, 
un caseggialo defl'Ottocento 
circondatc dagli agrumeti. 
Ottimo ristorante tipioo e piscina, 

TTHKnt, 

via della Giudecca 61/63 
In una piazzetta riparata, uno 
dei locaJi piu cool per I'aperitivc. 
Calici di vino generosi e 
un'ottima selezione di te. 

LETHE CO MARI (CANTIERE 
VEGETARKAHO) 

Piazza San Giuseppe 8 
Piatti vegetarian i per palati 
raffinati con un ottimo rapporto 
qualita prezzo. 

JONICO-A RtfTTA E GlAUU f 

Riviera Dicniso II Grande 104 
Bucrn ristorante di cucina 
sici I iana ch e vaJe la visita anche 
per la splendida veranda a 
piece sul mare tra le fafesie. 



CUDDURUNI 

PER G PERSONE 

600 g di pasta da pane - 800 g 
di broccoletti - 2 cipolle - 1 spicchio 
d’aglio - 500 g di passata di pomodoro 

- basil ico - 200 g di caciocavallo 
a fettine - 10 acciughe dissalate 

- 20 olive nere snoccioiate - olio 
extra verging d 1 oliva - sale - pepe 

1 Sbucciate Paglio e mezza cipolla; 
affcttatela e soffriggete entrambi in poco 
olio. Unite la passata e cuocete per 10 
rninuti a fuoco dolce. Regelate di sale e 
pnofumate con il basilica. Mondate i 
broccoletti, lessateli e nduceteli a pezzetti. 
Sbucciate le cipotle rimaste, affettatele e 
friggetelo in olio ben caldo. 

2 Riunite la cipolla fritta, i broccoli, le 
acciughe a pezzetti, le olive e il formaggio, 
condiie con pepe e olio. 

3 Stendete la pasta da pane a meno di un 
cm di spessore e tagliatela a dischi di 12 
cm di diametro. Mettete un po‘ di ripieno 
sulla meta di un disco e richiudetelo 
sigillando bene i bordi. Conti nuate con gli 
aftri dischi. Trasferite i cudduruni su teglie 
ben oliate e infornate a 2QCT per 20 minuti. 


RISTORANTE LA DARSENA 

Riva Garibaldi 6 
I primi di peace sono 
buonissimt gli scoppolaricchi 
(molkischi) fritti indimenticabili. 

LA GAZZA LADRA 

Via Cavour 8 

Minuscolo locale decline in 
piattini finger food delizie 
sicil iane come zuppe p olive 
cunzate, caponate, formaggl 

ARTALE P 

via Saverio Landolina 32 
Sembra che daqui partissero 
le caesatine per Lady Diana. 

Ma da provare sono anche le 
granite, i can noli, la pasta di 
mandorle e lo zenzero candito. 

PAST1CCEBIA MARCIANTE 

Via Saverio Landolina 7-9 
Pasticceria storica dove 
fermarsi a gustane i cannoli fatti 
al momento e comprare la frutta 
marto rana da portarsi a casa. 

FRATELU BURGI0 

Piazza Cesare Battisti 4 
Bottega del mencato motto 
nota per i pomodorini e la 
ricotta calda che oggi propone 
anche un "aperitivo vesttto” e un 
chiosco di gelato a porta Marina. 



GEflALG MBtUAfyF/CWTWTO ■ HAUfflZIO FORMATI ( 2 ) - FCH>S^L/|MJM5Ee nOKER/MAR KA 



II mercato dd pesce, dove i venditori 
attraggono i client! con uda e nenic. A 
destra, Riva Garibaldi, aceanto al Ponte 
Santa Lucia e, sotta, Ortigia vista dal 
promontorio dd PlemmiHo, 




> segue da pag, 96 

Ma h la capacity di far pass are il tempo senza che nulla 
cambi, cosl come diceva Tomasi di Lampedusa nel Gat- 
topardo, una delle caratteristiche piii salient! di questa 
cittfr sullo Ionio. Scendendo giti a mare^ oltre fombra di 
via Picherali, un guscio ottocentesco protegge il simbolo 
dellkotichita di Siracusa, la fonte Aretusa* In questa polla 
dkcqua dolce circondara da canoe di papiro, con anatre 
e cigni che tiuot&no placidi, abita da tnolti secoli la ninfa 
Aretusa: fu trasformata in fonte da Artemide per poter 
scappare alfinseguimento di Alfeo, che tuttavia divenne 
un fiume e riusd a unirsi a lei. Bisogna raggiungere il kto 


opposco, a non piu di 1 5 minuti di cammino, per ammi- 
rare le dimore nobili pih splendide e, insieme* decadent! , 
di via della Maestranza e via Vittorio Veneto, che e ancbe 
la strada principale di Ortigia, quella da cm il re entrava in 
citta e dove sfilavano le procession! e le parate ufficiali, Il 
cased I o Maniace e invece la punta fortificata dello sperone 
che punta vigorosamente verso sud: comincib a venire 
erctto nel Duecento come un perfetto quadrilatem, per 
volonti di quel sovrano innamorato della geometria che 
fu Federico 11 di Svevia ma, in seguito* venne appuntito 
dai bizantini e poi rinfbrzato dagli spagnoli, 

> segue a pag 101 



JAM HIQDANGZVK/MQ NDADtt R IFDRTFftll !} - WALTER frOFSTRINI 


CRISPEDDI Oi VISU 


PER 6 PERSONE 






Pialto in varidita 
da Shop Saman, tovaglia 
e tovagiiaio Opincio del Sognl 
Indirizzi a pagira 6 


300 g di riso Originario - 300 g 
di farina - 25 g di lievito di birra 
fresco - 2 limoni non trattaii 
- 1 vasetfo di mieie - olio per 
frig gore - sale 


FACILE 

Preparazione 25 minuti + riposo 
Cotfura 30 minuti 540 cal/porzione 


DalFalto: 1' anfiteatro 
rnmann c 1 rest! 
del tempio di Giove 
Oliumico, enirambi 
sulfa terrafertna 
di Siracusa. Sotto, un 
tipico carretto sicifUuo. 


1 Lessate il riso in acqua appena 
f sal at a. Sedate I o e lasciatelo 

raffreddare in un contenitore capiente. 

2 Grattugiate Je bucce dei limoni 
e sciogliete il lievito in poca acqua 
tiepida. Unite entrambi al riso, quindi 
aggiungete la farina. Sbattete il 
composto con una frusta per 15 minuti 
f inqrhe risultera compatto ma non 
duro. Lasciatelo lievitare per un’ora. 

■3 Prelevate Timpasto a cucchiate 
^ efriggetele in una pad alia 

antiaderente con abbondante olio 
bollente, una alia volta. Quando 
saranno ben gonfie e dorate 
sgocciolatele. Intanto mettete ii 
vasetto di mieie in un pentoiino pieno 
d’acqua e fatelo liquefare. Gospargete 
i crispeddi con il mieie caldo e servite. 



JAN ‘Wt ODARGZ'i'K/MU S DADDRLRH RTFtlUKJ - TlSOfl 60GN J R/M0N ftADOfll PORTFOLIO 



> j epte da pag. 99 

A1 mercaco in compagnia di Apollo 

La porta delFantica Siracusa e il tempio di Apollo, un 
esempio di architettura "liquida* che, con le sue imponenti 
coloring doriche, ci ricorda di essere stato tempio, chiesa 
bizantina, moschea* basilica nor manna, caserma spagnola 
e di rniovo chiesa. Tutto inter no al tempio * i Siracusani 
si danno appuntamento per fere colazione nei bar che si 
affecciano sulJa piazza, dove e impossible resistere alle 
raviole di ricorta, alle cassarine o alle arancine. 

La martin a, perb, b tempo di mercato e sulle bancarelle 
spuntano, a seconda della stagione, ptimizie di cui non 
d ricordiamo nemmeno Fesistenza: gel si bianchi e neri, 
fragoline di faosco, asparagi selvatiri. In loro compagnia, 
fotografatissimi* i bandii del pesce, delle mandorle e dei 
pistacchi, dei pomodorini secchi e del capped. In un ango- 
lino nascosto, si scopre una bottega che sembra essere ll da 
sempre. Grgogliosamente il proprietario rivendica di avere 
tutte le spezie immaginabili ma b obbligatorio fermarsi 
a comprare i sali aiomatizzati (buonissimo quello agli 
agrumi) e pro vane la carruba, che vicnc proposta in ogni 


declinazione possibile. E ancora i formaggi; la Vastedda 
del Bclicc (fatta riciclando le forme di pecorino difettosc, 
cioe vaste), il Piacentino, intriso di zafferano, c la ricorta 
caura caura, appena uscira dalla quarara (contenitore di 
rame) e da mangiare ancora calda con il suo siero. 

Si fa come gli antichi 

Quando la morsa del sole si quieta e la luce diventa piu 
dolcc, t arrivato il momento di visltare Farca del parco 
archeologico della Neapolis, dominate da uno dei Learri 
greci piu belli delFGccidente. Qui, ogni anno, nella tarda 
primavera, si ricrea la magia degli antichi spettacoli teatrali 
con un ciclo di rappresentazioni (vietaro chiamarlo festival) 
di dram mi classic! che non ha eguali in tutta Europa* E 
se anche si capita a Siracusa quando gli spettacoli so no 
finiti, in autunno per esempio, la visita b indimentica- 
bile. Il parco fe unoasi botanica e, al suo interno, si alza 
verso il cielo la latomia del Paradiso, con il suo orecchio 
dl Dionisio e la cava dei cordari. E ancora altari dedicati 
agli dei s chiesette normanne e rovine romane. 
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Pr&zzo rtvlala fracluaa 


Crea i tuoi dolci 
con Cucina Moderna 

Libera la tua fantasia in cucina: 

con gli stampi e gli accessori di cake design potrai divertirti a creare torte, biscotti, 
pasticcini e spettacolari decorazioni, da vero pasticciere! 



I s uscita / IN EDICOLA 


3 Tasche + 3 Beccucci 
+ 2b Stampini per lettere 


V a 


BECCUCCIO 

usao piccolo 


Peraonalszza i tuoi dolci con messaggi 
spiritosi e originals decori grazie agli stampi per lettering 
e alle tre tasche con beccucci. 


Su ffiQndadoripB rte.it trOvi tutte ie infdrffiaE»ni 
tulle inlziitlve in edicola e per i'acqultio degil am*ir*tl- 


In edicola con 


ojcinai 

■■MODERNA 



Stencil carte da gi oca + Stampino 
in silicone per decort + Alzatina per dolci 


3 Stencil rotondi + TagUapasta a cuore 
+ 3 T appetini per disegno a ritievo 


A 


UOIVDADORl 




SCELTI DA SALE&PEPE 


La chef contadina 

LIA GALLI, PRIMA DONNA AGRICOLTRICE A FREGIARSI DEL 
TITOLO DI AGRICHEF, CUCINA PER NOI DUE SUE SPECIALITA 

di Miriam Ferrari, loto di Michele Tabozzi 


11 sue sogno era diventare hostess e andare in giro per il mondo, 
ma il destine ha volute che Lia Galli nmanesse a Villa Ca- 
prareccia, a Bibbona, vidno a Livorno, per diventare Tanima 
del suo agriturismo, e deliziare il palate? degli ospiti con tanti 
piatti ispi rati a quella terra- L'amore per la cucina, ereditato 
da tionna Giuseppina, che ai snoi tempi cudnava tutti i giomi 
per ana numerosa famigjia, e siippomto da una fcrrea volonta 



e da un caratterc intraprendente, ha trasforniato Lia nella 
prima donna <c agrichef\ Da lei nifarn si mangia “secondo 



Ravioli al basUico farciti 
con pinoli in salsa di pomodoro 
e semi di papavero, P ag.i04 




UNA GUOCA IN CAMPO 

Lia Galli e nata a 
Cecina, si e diplomata 
brillantemente alia 
Scuola Alberghiera di 
Chianciano e ha fatto 
esperienza lavorando 
in molti ristoranti della 
zona, Ha partecipato 
con suecesso alia 
“Prova del cuoco" e a 
molte manifestation! 
cultnarie. Dal 1992 si 
occupa a tempo pieno, 
insiemeallafamiglia, 
dell’agriturismo 
Villa Caprareccia, a 
Bibbona (Li), nel podere 
acquistato trent’anni 
prima dai nonni. Qui 
organizza tra I’altro 
corsi di cucina anche 
per stranieri, 

Tel. 0586 671942 
info@villacaprareccia.it 


campagna": cami, verdure, frutta, olio, vino, turro proviene 
dai campi e dall’orto di casa, 35 ettari coltivati a vigneti, oliveti 
e fruttetl E chi siede alia sua tavola diventa consapevole del 
vaJore del lavoro agrioolo e vive il calore della oonvivialitk. £ 
cosi die Villa Caprareccia si £ meritata il marchio Ospitalita 
Italiana 2016 degli agrkurismi della provincia di Livorno. 




RAVIOLI AL BAS I LI CO FARCIT1 CON PINOU 
IN SALSA Dl POMODORO E SEMI Dl PAPAVERO 

INCHED IENT1 PER fi PER50NE 

per ia pasta; 500 g di farina 00 - 5 uova - 1 mazzetto di 
basilica - 1 cucchiaio di alia extravergine d’oliva - sale 
per il ripieno; 400 g di pecorino semmistagio nato - 200 g 
di pinoli - 200 g circa di ri cotta f re sea - sale - pepe 
per condire; 400 g di pomodori maturi - 1/2 cipolla rosea 
- 6-7 foglie di basilica - semi di papavera - parmigiano 
grattugiato - olio extravergine d’oliva - sale 

1 Preparate la pasta, Raccogliete la farina sulla spianatoia, 
fate la fontana e sgusciate ai centra le uova; unite un pizzico 
di sale, l olio e le foglie di basilico spezzettate. 

2 Mescolate git ingredients e impastate a piene man! fine a 
ottenere una pasta uniforme; awolgetela in pdlicda per 
alimenti e falela riposare in luogo fresco per circa 2 ore. 

3 Preparate il ripieno: tritate il pecorino e i pinoli P raccogliete 
il mix in una ciotola e mescolatevi la ricotta, sale e pepe. 

4 Riprendete la pasta e stendetela con il matterello o con i 
rulli dell apposite macchirta in lungtie sfoglie molto sottili. 

5 Bagnate una sfbglia con un pennello tuffato in acqua 
fredda, distribuitevi il ripieno a mucchietti distant! 4-5 cm. 
Coprtte con un altra striscia d» pasta e incidete I ravioli con un 
coppapasta. Gontinuate cosi fine a esaurire pasta e ripieno. 

6 Premetecon le dita tutt’intomo a ogni raviolo per far 
aderire bene la pasta, 

7 Per la salsa tritate la cipolla e tagliate i pomodori a cubetti. 
Fate soffriggere la cipalla in una padellacon 3 cucchiai di olio, 
aggiungete i pomodori, salate e fate cuocere per 10 minutl 

8 Guocete i ravioli in abbondante acqua salata; scolateli 
quando vengono a galla e trasferiteli nella pattella Aggiungete 
il parmigiano, i semi di papavera e il basilico e servite. 

IL VINO GIUST0: la chef abbina a questo piatto Alighino, 
un vermentino bianco di produzione del sue agriturismo. 



INGREDIENT! PER 4 PERSONE 

800 g di filetto di maiale - 8 rametti lunghi di rosmarino 

- abbondanti timo, salvia, maggiorana - olro extravergine 
d’oliva - 2 fette di pane casereccio - 30 g di burro - farina 

- 1/2 bicchiere di vinq bianco - sale - pepq 

per i tortini: 300 g di zucchine - 250 g di panna fresca 

- 3 tuorli - poco burro - sale - pope 


1 Prqparate i tortini: tagliate a pezzi le zucchine e cuoeetele 
in acqua bollente salata per 5 minuti; scolatele, rimcttctclc 
nella casseruola, unite la panna e cuoeetele per attri 5 minuti. 

• 2 Lasciatelc intiopidire a frullatele fino a ottenere una purea. 
Incorporate^ i tuorli, amalgamate bona, salate e pepate. 

• 3 Veraate IE compostc in stampini monoporzione imburrati e 
cuocete a bagnomaria in fomo caldo a 1 8Q D per 25-30 minuti. 

• 4 Irrtanto ripulite il filetto di pelff e norvetti e tagliatelo a 
fettine spesse 2-3 cm. Tag I i ate il pane a cubetti. 

• 5 Staccato Ig fcglioline dal rametti di rosmarino, 
mantenendo solo un ciuffetto in atto. Tritatele con gli attri 
aromi, raccoglicto ii trite in una ciotoia e passatevi la came. 
Seal date una pad el la con un filo di ol io, rosolatevi la came, 
salate e pepate. Sfumate con Si vino e fatelo evaporare, 

6 Lasciate intiepidire le fettine di filetto, poi infilatele nei 
rametti di rosmarino altemandole al pane. Sistemate gli 
spiedini su una placea foderata con carta da tome, e passat el i 
in fomo a 180° per 5-10 minuti. Rimettete il fondo di cottura 
della came sul fuocc e legated con il burro appena passato 
nelia farina Sformate i tortini Sistemate gli spiedini sui piatti, 
imorateli con la salsina e accompagnateli con i tortini. 


IL VINO OlllSTO: per questo pi atto la chef suggerisce 
I’abbinamento con in rosso profumato come il Rlari Dorfiro, 
pradotto riel suo agriturismo. 


ST0RIE E RICETTE 

Oorrtadina, cuoca, chef: sono 
le tre C che caratterizzano la 
cucina di Lia e che spiccano 
sul la copertina del suo libro fed. 
Agritec). Le pagine raccontano il 
suo perearso professionals e 65 
ricette, molte contrassegnate dal 
simbolo "ricetta della nonna”, in 
ricordo della sua prima maestra. In 
vendita, su richiesta, presso il Cia 
(Confederazione Italiana Agricoltori), 



MADE IN ITALY 

CONOSCERE E GUSTARE LE ECCELLENZE 



ALLEVATO ALLO STATO BRADO, 
HA CARNI GUSTOSE E MOLTO 
SALUTARI CHE PROFUMANO 
DI MACCHIA MEDITERRANEA 

di Marina Celia, foto di Maurizio Lodi, ricetta di Livia Sala, 
sscetta del vino di Sandro Sangiorgi, Si ringrazia il Cortsorzio per 
la Tutela delPIGP Agnello ai Sardegna per la foto di aperture 


In Sardegna arras tire 1 agnello e un rito antico, in cui il tem- 
po £ un ingrediente essenziale, Io spiedo, di legno anoma- 
tieo, come mino e lentisco, viette appoggiaiDo su grosse pie- 
trie. Sotto, It* brad sempm vive, su mi la came rosola molto 
lcntamente. Per rcndcrk pin gnstosa, si awidna alio spicdo 
im grosso pezzo di lardo* che con il calorie sgocciok. Inline 
1 agnello e pronto: prohimato, croccante, saporito. 

In tempi recenti si t scopeno che le sue carni, magre e molto 
digeribili, sono anche ricche di grass! buoni Omega 3 e an- 
tiossidanti (vedi gli studi dellTJnivemtkdi Sassari e di Agris 
Sardegna). Non a caso k Sardegna e considcrata Tisok dd 
centenad, la seconda redone al mondo, dopo Okinawa in 
Giappone* dove si vive pill a lungo. Merito della genetica* 
certo, ma anche di una dieta mediterranea a base di prodotti 
locaii che, da millenni, comprende anche la earned! agnello. 
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AGNELLO 

EH SARDEGNA 
UJft 


L'agnello di Sardegna 
Igp si rkonosce dal 
logo {a lato) e vlene 
venduto intero q 
porzioratn. Per ora circa 
un terzo delta aztandta 
della fillers aderisce 
al Coiraorzio di TuteJa 
(ag n c i lodls ard agnai gp.it). 
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Cosl salutare grazie alFaUevamento in liberty, e all alimenra- 
zione tutta naturale, senza forzature: solo latte materno per 
i piccoli fine a 5-7 kg (agnelli da Latte); integrata con le etbe 
e le essence aromatiche del paseoli per i piii grand! (agnello 
leggero di 7-10 kg c da taglio tra i 10 e i 13 kg). II consumo 
di carne di agnello non e ooncentrato durante le fesrivM 
ma abbraocia tutto il periodo della produzione> che va cir- 
ca da novembre ad aprile, in base al clima. *Piii della mera 
dei capi macellati nel 2014 (circa 350 mi la) e oerrificata Igp» 
dice la ditettrice del Consortia di Tutela Anna Pitzalk *In 
base al disciplinary dcvono cssere nati, allevati c macdiati in 
Sardegna c cncsduri prevalenfcmcnte alio state brado (solo 
d'invemo e di notte possono essere ricaverati)». 

Non si butta via niente 

La came di agnelb, bianca (per quetlo da latte) o rosa chia- 
ro, e compatta con tessitura fine e leggere inf lltrazioni di 
grasso; tenera, succulenta, oon aroma delicato. Per chi non 
dispone di uno spiedo e la prepara in casa, la cottura in 
fbmo fc perd'tta per otteneie la ctosta croccante e la polpa 
motbida. Oppure, tagliata a pezzi, si cuoce in padella, ac- 
compagnata coil i carciofi (come quelli spinosi sard! Dop), 
il finocchietio selvatico, le olive verdi, le patate o “in salsa 
bianca”, con un sughetto di uova e limone. Ottimi anche io 
spezzatino, il brasato con il vino, il polpetrone con prosciut- 
to, pecorino e uova sode, le cos Colette, Sull’isola sarda, dove 
dell agndb non si butta niente, sono molto amate anche le 
frattaglic. Tipica la cordula (treccia), fbrmata dagii intestini 
intrccciati, che vicne tagliata a tocchctti, arrotolata e cotta 
alia brace; oppure i piedini: fritti, in umido, in gelatina. 


BERE GIUSTO 

L’agnello ha un odore radicale, 
vibrante, che ricorda la pelle 
e I’erba, e un sapore morbido, 
dal grasso awolgente: 
sutale combirazione 
si concentra il compito 
del vino. La ricetta sarda evoca 
un Cannonau di Mamoiada, 
un vero predestinato 
sia per la sua generosa vigoria 
sia per quel profumo di mirto 
che accende la oorrispondenza 
tra naso e bocca, 




COSTOLETTINE DI AfiNELLO SARDO 
AL MIELE, MIRTO E ROSMARINO 


PER # PERSON! 

700 g dl costolette di agnello di Sardegna Igp 
- 1/2 bicchiere di liquore al mirto - 2 cucchiai di miele 
miliefiori - 2 rametti dl mirto - 2 rametti dl rosmarino 
- 1 spicchio d’aglio - un pezzetto di scorza di limone 
- olkt extra vergine d’ollva - sale - pepe in grani 


• 1 Restate grossolanamente in un mortaio qualche ctuffo 
di rosmarino e di mirto con I'aglio* qualche grano di pepe 
s la scores di limone. Versate sul pesto 4 cucohiai di olio 
e amalgamate gii ingredients. 

• 2 5 1 stem ate le costolette in una tenrina e insaporitele 
con il pesto aromatico; bagnate con il liquore al mirto 
e la&ciate marinare al fresco per un'era. 

• 3 Sgocciolate le costolette dalla marinata, rosolatele 
1 minuto per lato in una padella di ferro, poi salatele, 
spenneilatele con if miele e bagnatele con un po 1 della 
marinata. Terminate ia cottura nel fomo gia caldo a 1 70° 
per 5 minuti con qualche ciuffetto di mirto. 


FACILE 

• Preparazione 15 minuti + riposo 

• Cottura 7 minuti * 550 cal/porxione 
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LA RtCETTA GOURMET 


Strangolapreti 
alia trentina 



PANE, LATTE ED ERBE FRESCHE: 
UNA FORMULA SEMPLICE PER 
UN PIATTO GUSTOSO E GENUINO 

dj Miriam Ferrari, foto di Michele Tabozzl, in cueina 
Anton ell a Pavanello, scelta del vino Sandro Sangiorgi 


Di strangolapreti, o strozzapreti, si park uti po ? nei ri- 
cettari di diverse region!: tame ricette con lo stesso nome 
che identifica impasti piuttosto consistent!* ma con for- 
mule diverse. In Toscana sono grossi gnocchi di ricotta e 
spinaci* in Umbria* dove si defmiscono anche strangoz- 
zi, specie di ragliatelle corte e spesse arrotolare su un fer- 
ro, nd I^zio spaghettoni tirati a mano* a Napoli gnocchi 
di acqua e farina. Tutti piatti originari del centro e del 
sud. Con un’eceezione: gli strangokpreri trentini. 

> segue a pag. 1 10 



LA PREPARAZ10NE 
P£fl 4 PERSONE 

1 kg di spinaci gia puliti - 300 g di pane comune raffermo - 2 uova - farina - latte - pangrattarto 
- 130 g di burro - parmigiano grattugiato - 1 rametto di salvia - sale 

1 Eliminate la crosta del pane, poi tagliatelo a pezzetti, raccogtieteli in una terrina, 
copriteii di latte caldo, posatevi sopra un coperchio con un peso e lasciateli riposare per un 
paio d’ore. 2 Lavate gli spinaci, sgrondateli e lessateli con la sola acqua rimasta 
aderente alle foglie. 3 Scolateli, lasciateli intiepidire, strizzateli molto bene e tritateli 
finemente. Scaldate in una padeila 30 g di burro e saltatevi gli spinaci a fuoco vivo, 
facendoli bene asciugare. 4 Strizzate il pane ( e consigliabiie metterlo in un canovaccio 
e torcerlo in modo da eliminare tutto il latte), mettetelo in una ciotola capiente 
e mescolatevi gli spinaci. 5 Unite al composto le uova, un pizzico di sale e 5-6 cucchiai 
di farina, amalgamate bene gli ingredient! fino a ottenere un impasto soffice e legato, 
poi unite un po’ di pangrattato per renderio un po 1 piu consistente. 6 Prelevate I’ impasto 
con un cucchiaio e con le mani infarinate formate dei grossi gnocchi; sistemateli man 
mano su un vassoio o su un tagiiere infarinato. 7 Fate fondere il restante burro, 
a cui avrete unito la salvia, lasciandolo leggermente dorare. 8 Lessate gli strangolapreti, 
pochi alia volta, in abbondante acqua boilente salata, scolateli quando affiorano 
in superficie e conditeli man mano con il burro profumato alia salvia e il parmigiano. 



BERE GIUSTO 

Pane, burro, parmigiang... 
la mente cor re 
all’accogliente effTuvio 
detlo Chardonnay, a come 
riunisce i profumi di questi 
ingredient! e ii Integra in 
una freschezza dinamica 
e in unastofta vellutata; 
la versione dell'azienda 
Vignaiolo Fanti di Lavis, 
che condivide anche 
I’origine territoriale 
della ricetta, convene 
una nota vegetale che 
si accord a alia fragranza 
degli spinaci. 



: I SUGGERIMENTI 
: DI SALE&PEPE 

; Vi s&gnaliamo alcuni ristoranti 
: che propcngonO: tra le t&nte 
\ specialita, questo piatto. 

i R ISTOR ANTE ANTIC A BOSNIA 

; Via Paganella 7/6, Molveno 
: (Tn> a tel. 0461 5661 23. 

■ II locals situato in un 

; anti co maso, si chiama 

■ cosi perche nell’Ottacento 

■ vi soggiomava.no truppe 

: austrou ngaric ha d i origi ne 
j bosnSaca. Nell a ricca 
; proposta di piatti tipici 
' spiccano gli strozzaprati, al 

■ burro fuse o al gorgonzola. 


> segue da pag r IDS 

Considerate i parent! poveri dei piu fkmosi canederli per 
la loro formula molto semplice> vantano eomunque ori- 
gin! antiche e di prestigJO: la prima ricetta membra risalga 
ai tempi del Condiio di Trento (1545-1563) ed era il 
piatto preferito dagli illustri prelati che vi partecipavano. 
Le cuoche valligiane amano raccontare ai neofiti la storia 
che ha porta to a definirli con quello strano nome: si dk 
il caso infatri che in tempi di penuria alcuni uomini di 
chiesa, notoriamente buone forchette, si recassero spesso 
in visits nelle case dei modesti con tad ini per scroccare 
nn piatto di fumanti gnocchi, preparati per loccasione 
dalle accorte massaie con un imp as to molto spesso, can- 
to die i piti ingordi rischiavano di ingozzarsi... 

Avanzi gourmand 

1 tempi sono cambism, e a dispetto del loro nome, che la 
tradizione ha voluto mantenere> questi gnocchi hanno 
nna consistent morbida e delicata. La base b ancora un 
impasto di pane e latte,. da sempre gli aliment! fonda- 
mentali della cucina delle Dolomitb a cui una volta si 
aggiungevano le buone erbe delle valli, oggi quasi sem- 
pre sostituite da spinach coste o bietoline, anche se quah 
cuno, nella giusta stagione e soprattutto in Val Gardena, 
preferisce le tenere foglie apical! di ortica. 11 pane deve 
esscrc raffermo di un paio di giomi, rcgola chc garantisce 
la perfetta riusdta di questa speciality oltre a suggerirc 
un ghiotto utilizzo di michetre e filoncini avanzati. Per 
il condimento difficilmente ci si discosta dal fragrante 
burro di montagna a p pen a dorato e versa to sfrigolante 
sugli gnocchi un attimo prima di servirli* 


TRATTORIA BELVEDERE 

Via Serafini 2, Varignano, 
Arero di Trento (Tn) f 
tab 0464 516144, 

LI prodotto simbolo di 
questo locale e la earn© 
sal ad a, pre pa rata second o 
un’antica ricetta di famiglia. 
II menu offre poi una nutrita 
scelta di piatti di tradizione 
tra cui strangolapreti, 
canederii e minestre d’orzo, 

MASO PAUL i * * * 5 

Via Graz lani 56, Brentonico 
(Tn), tel. 0464 395014. 

In questo ristorante 
atfacciato sui dolcf prati 


dell 'alto piano, vero e 
propria- laboratorio di 
cucina autoctona, vengono 
esaltati i buoni sapori di 
montagna, tra cui eccellono 
gli strangolapreti di ortiche 
con fonduta di formaggio. 

AGRITURI3M0 MASO OLIVA 

Via Cesare Battista 70, 
Mezzocorcna [ Tn), 
tel. 0461 605637. 

L azienda fa parte del 
progetto Eceristerazione 
Trentina. in tavola, salumi 
e formaggi di propria 
produzione, strangolapreti 
e altre speciality Jocali. 



LA PARQLA ALL’ ESP E RID 


Risponde aile nostre piccole 
curiosity Stefano Goller, 
PresidenleAssociazione 
Cuochi Trentini 
(iifo@assocuoGhitrentini.it). 
Che tipo di pane consiglia 
per la preparazioene 
degli strangolapreti? 

I perfetta la "spaccatina”, 
il pane comune che si trova 
sui nostro territorio. 

E importante lasciarlo 
riposare dopo averlo 
bagnato con il latte? 

SI, soprattutto se il pane e 
molto raffermo, per evitare 
che rimangano pezzi duri. 
Se I'impasto e molto 
morbid o e corretto 
aggiungere pangrattato? 
Meglio il pangrattato 
piuttosto che aitra farina 
rispetto a quanto richiesto 
nella ricetta, per non dover 
prolungare troppo 
la cottura. 

E preferibile forma re gli 
gnocchi con il cucchiaio 

0 prepara re i classic i 
rotolini da tagliare a 
tocchetti? 

Gli strangolapreti originali 
sono a forma di chenelle, 
quindi foggiati con il 
cucchiaio, ma in alcuni 
ristoranti si usa la tecnica 
degli gnocchi di patate. 
Sono previsle alternative 
al tradizionale 
condimento di burro 
e salvia? Sono ottimi anche 
conditi con una fonduta 
di formaggi nostrani. 

1 cuochi dell’Associazione 
propongono spesso 
questo piatto? Negli ultimi 
aini e’e stato un ritorno alia 
tradizione: gli strangolapreti 
come altri piatti tfpici sono 
molto richiesti e i nostri 
cuochi sono hen felici di 
aceonteitare i loro ospiti. 
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E VERO INVECE 

che la carta promuove la gestione sostenibile 
delle foreste e il riciclo dei propri prodotti. 

Puoi stare tranquillo, in Europa sono piu gli alberi piantati di quelli tagliati. 
Le nostre foreste, in died anni, sono cresciute di una superficie pari a quell a 
dell'intera Svizzera*. E inoltre, con 2.000 chili a I secondo**, 

la carta e il materiale piu riciclato d 'Europa. 



NATi/RMMENTe lo (^LA CARTA - 



studk>Marani 


ASSAGGI 

SAPOR I E PRGFUMI DAL MONDO 


Tom yum goong 


LA GHIOTTA ZUPPA DI GAMBERI AL PROFUMO DI KAFFIR LIME 
£ NATA IN THAILANDIA COME POZIONE MEDICAMENTOSA, 
ED £ SUBITO DIVENTATA UNA RICETTA DA GOURMET 




ZUPPA AGRO PIGCANTE Dl GAMBERI 


INGREDIENT! PER 4PEFLS0HE 

1 litro dr brodo di pesce - 12 code di gambero - 1 ciuffo di coriantiolo fresco con le radici 
- 12 fettine di radtce fresca di galanga (spezie orient ale simile alio zenzerc) - 12 peperoncini 
verdi thai - 4 gambi di lemon grass - 4 foglie dr kaffir - 6 funghi della paglia {crescono siulla 
paglia di riso) o champignon - salsa di pesoe (nam pla) - 4 oucohiai di suooo di lime 
- 1 cucchiaino di pasta di peperoncini (nam prik phao) - 1 cucchiaino di zucchero di palma 

1 In un mortaio schiacciate i peperoncini private dei semi con le radici di ooriandolo- In una 
pentola a parte fate bollire il brodo di pesce, insaporitelo con la galanga, N lemon grass tagliato a 
rondelle + le foglie di kaffir, i peperoncini e il corianddo schiacciati. 

2 Sgusciate le code di gambero, sciacquatele e mettetele a bcllire nella zuppa per 1 minute 
soltanto. Unite i funghi della paglia putifi e tagliati a meta, 6 cucchiai di salsa di pesce, Id zucchero 
di palma, la pasta di peperoncini e, se vi place, qualche foglia di coriandolo lavata e asciugata. 
Prelevate dal fueco, distribute in ciotole individuali, aggiungete un po' di suooo di lime e servite^ 

FACILE 

e P repara zione 20 minuti Cottura 15 • 1 22 cal/porzione 



FOGLE Dl CARATTERE 

Le foglie del kaffir lime (nome 
botanico: Citrus tiystrix, 
note anche come makrut o 
combava), aromatizzano i piatti 
di molti Paesi asiatici come 
India, Nepal, Bangladesh, 
Indonesia e Malesta. Le foglie 
di questo agrume hanno 
on 1m pa regg labile bouquet 
aromatico e si deve a loro, 
per esempio, I’inconfondibile 
prof u mo deile zuppe 
thailandesi, delicate ma piene di 
carattere. II kaffir, inoltre, viere 
utilizzato per ia composizione 
di alcune varieta di curry 
minor! vietnamiti e thailandesi. 
Le foglie di kaffir sono molto 
originali: sembrano due unite 
insieme. Purtropo non e facile 
trovarle fresche in Italia dove si 
possono comprare quasi solo 
surgelate o essiccate nei negozi 
di alimentari asiatici (come gli 
altri ingredienti della ricetta). In 
quelle surgelate gli oli essenziali 
sono meglio conservati e i loro 
profumi sono piu spiccati. Per 
farti sprig ionare in cottura basta 
dividers le foglie nel senso della 
lunghezza partendo dallo stelo. 

UN NOME CURIOSO 

Il nome di questo agrume sembra 
derivi dalla scarsa presenza di 
popolazioni di fede islamica nei 
luoghi di produzione: in arabo i 
paesi nor arabi sono detti proprio 
Kafir. 


Viaggiando nei paesi del sud esi asiatico (Thailandia, Bru- 
nei, Cambogia, Malesia e Singapore) era Ie speciality piu 
apprezzate ci sono sicuramente le numeiose zuppe speziate 
cosiddette tom yum. Ma se dovessimo eleggere la piu appe- 
tirasa e seducente la versione thai a base di gamberetti (la 
tom yum goong) e sicuramente quclla maggiormente ap- 
prezzata. Per questo non pud mai mancare nel menu di un 
ristorante thaiiandese che si rispetti. Cib che differeima le 
diverse zuppe e il suffisso finale, che spedfica gli ingredienti 
che la caratterizzano. La torn yam pla, per esempio, e una 
zuppa trasparente di pesce da gustare con il riso, Ij tom 
yam kha mu, invece, fe a base di zampetto di maiale. 
Diffusasi a Bangkok verso la fine del XIX secolo, la nostra 
zuppa agro-piccante di gamberi nacque in realty come dbo 
medidnale per le propriety salutari di alcuni suoi ingredien- 
ti. A cojnindare dal lemon grass, che facilita la digestione, 
stimola la diuresi, ha un generale effetto rinfrescante e an- 
tibatterico. Il peperoncino, invece, rirrvigorisce il cuore, la 
circolazione sanguigna e il sistema respiratorio, 1) lime, poi, 
previenc le infczioni deile vie acrec, Sccondo urn recente in- 
chicsta, Ia tom yum goong c la tom kha gai (a base di polio, 
galanga e latte di coeco) sono tra le died ricerte preferitc dai 
turisti dl tutto il mondo che visitano il Paese del Sorriso. La 
popolarity di questo piatto e tale che la grave crisi finanziaria 
che interesso la Thailandia nel 1977, passb alia storia con il 
nome di tom yum goong crisis, poichq colpi pesantemente il 
potete di acquisto deile popolazioni ponando alle stelle an- 
chc il costo di questa semplice pictanza. E la ghiotta zuppa 
ha ispiraro pure il mondo del cinema: Tomyumgpongh an- 
che il titolo di un oelebre film thaiiandese, apparso in Italia 
nel 1995 con il titolo The Protector, La legge delMuay Thai. 
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FRAGOLE E UMONE 

L’abbinamento piu classioo 
e delicato della stagione 
diventa erostata, strudel, 
cheese cake etanto altra. 


AGNELLO DA FILM 

La cuoca del Presidente, 
Chef, I’Attesa... II cibo 
sacrificale per eccellenza 
si deciina in ricette gustose, 
Alla portata di tutti. 
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SALE&PEPE SUL TUO IPAD 

Da oggi puoi leggere Sale&Pepe anche sul tuo iPad con la nuova 
app di sfoglic digitale. Scarica subito I’applicazione di Sale&Pepe magazine 
daSI’Apple Store (oppure fotografa il codice QR qui a destra). 
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B App store m pepe 


Inottre, sul sito www.abbonamenti.it trove rai le offerte per abbonarti 
a Sale&Pepe a partire da 6,99 Euro per 3 numeri 
con la possibilita di sfogliare la rivista su web o sul tuo tablet! 









PRIGIONIERO DELLA 
STITICHEZZA? 



TAVOLETTE 


E RITROVI IL BENESSERE! 


DO D I Cl ERB E e anchc in coniezione da 39 Tavolette, Ti&ana, Fruttini Masticabili 


LE DODICI ERBE 


TAVOLETTE Dl ERBE PRESSATE 
INTEGRA'OPE ALIMENTAfiE A BASE W 
ESTRATTi VEGETAU 


LE DODICI ERBE 


IN FARMACIA 


Linea integratori alimenlari uliEi per favorire la naturale regolarita del tramito intestinale, 


www.medicalpharma.it - e.mail: medicalp@tin.it 









Ritorniamo alia natura, dissero le albicocche. 

E con un grande balzo saltarono nel vaso della confettura Darbo assieme alle alrre 
albicocche. Questo e anche del curto naturale, quando si sa, cbe ogni vaso contiene 
solo la qualiti migliorc. Sc anche Lei vvole seguire il richiarao della natura, alia 
prossima coiazionc provi le eccelienti confetture di Darbo in tanti insuperabili gusti. 

Per maggiori informazioni sulk nostrc confetture visitatc www.darbo.com 



Il pieno iaport della natural. 



